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Sumber protein yang baik dan murah adalah ikan. Salah satu ikan yang 
mempunyai protein dan albumin yang cukup tinggi adalah ikan gabus. Abon ikan 
gabus merupakan salah satu makanan yang digemari oleh masyarakat. Namun 
untuk memperoleh produk abon yang baik dari segi kandungan zat gizi serta rasa, 
maka proses pengolahannya harus diperhatikan.  
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama penggorengan 
terhadap hasil uji organoleptik (warna, rasa, aroma dan tekstur) serta kandungan 
albumin abon ikan gabus (Ophiocephalus striatus). 
Metode penelitian dalam penelitian ini yaitu penelitian eksperimen dengan 
menggunakan dua desain penelitian. Posttest only control group design untuk uji 
organoleptik dan pretest-posttes control group design untuk uji kandungan 
albumin. Penelitian ini dilakukan di jurusan PKK konsentrasi Tata Boga UNM 
dan di Balai Besar Laboratorium Kesehatan Makassar Ditjen Bina Upaya 
Kesehatan Kementerian Kesehatan RI. 
Hasil penelitian menunujukkan bahwa hasil terbaik dari uji organoleptik 
pada kriteria warna abon ikan gabus terdapat pada abon perlakuan B, kriteria rasa 
abon ikan gabus terdapat pada abon perlakuan B dan C, kriteria aroma abon ikan 
gabus terdapat pada abon perlakuan C dan kriteria tekstur abon ikan gabus 
terdapat pada abon perlakuan B. Sedangkan hasil uji kandungan albumin 
menyatakan bahwa kandungan albumin yang tertinggi terdapat pada abon 
perlakuan C dengan lama proses penggorengan 45 menit yaitu 1,509%.  
Untuk memperoleh abon dengan hasil uji organoleptik serta kandungan 
albumin yang tinggi, masyarakat sebaiknya mengolah abon dengan cara 
menggorengnya selama 45 menit. 
 
 







A. Latar Belakang Masalah 
Tubuh memerlukan zat-zat gizi yang diperoleh dari makanan sehari-hari. 
Kebutuhan akan zat gizi mutlak bagi tubuh agar dapat melakukan fungsinya. 
Dari makanan itulah tubuh manusia memperoleh zat yang diperlukan untuk 
kelangsungan hidupnya (Irianto, 2006). 
Kebutuhan zat gizi bagi setiap orang tidak sama (berbeda). Faktor yang 
mempengaruhi jumlah zat-zat gizi yang dibutuhkan adalah aktivitas visik, umur, 
jenis kelamin, dan berat badan. Perbedaan asupan zat gizi ini bertujuan untuk 
menyeimbangkan energi yang terpakai dalam tubuh. Akibat kekuranagn asupan 
zat gizi, tubuh kita dapat mengalami cepat lelah atau dapat menurunnya kinerja 
fisik kita (Yudhistya, 2013). 
Protein adalah komponen utama dalam semua sel hidup, baik tumbuhan 
maupun hewan. Pada sebagian besar jaringan tubuh, protein merupakan 
komponen terbesar setelah air (Sirajuddin, 2012). Protein mempunyai fungsi 
sebagai bagian kunci semua pembentukan jaringan tubuh, yaitu dengan 
mensintesisnya dari makanan. Albumin merupakan jenis protein terbanyak di 
dalam plasma yang mencapai kadar 60%. Namun meskipun dianggap protein 
yang penting, albumin tetap memiliki kadar normal dalam darah. Nilai normal 
albumin didalam darah sekitar 3,5-5 g/dl (Bangun, 2008). 
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Sumber Protein berasal dari makanan hewani yang merupakan sumber 
protein yang baik, dalam jumlah maupun mutu seperti telur, susu, daging, 
unggas, ikan, dan kerang. Sedangkan sumber protein nabati adalah kacang 
kedelai dan hasilnya seperti tempe dan tahu, serta kacang-kacangan  lain 
(Almatsier, 2010).   
Sumber protein yang baik dan murah adalah ikan. Salah satu ikan yang 
banyak mengandung protein adalah ikan gabus. Ikan gabus merupakan salah satu 
jenis ikan buas yang hidup di air tawar maupun air payau. Merupakan ikan 
pancingan yang banyak ditemui di sungai, rawa, danau dan saluran-saluran air 
hingga ke sawah-sawah (Siti Tsaniyatul dkk, 2013). Ikan gabus dalam bahasa 
Makassar dikenal dengan nama Juku’. Selama periode 1998-2008 tangkapan ikan 
gabus dari perairan umum mengalami kenaikan rata-rata 2,75% per tahun. 
Protein pada ikan gabus segar mencapai 25,1%, sedangkan 6,224 % dari protein 
tersebut berupa albumin. Albumin yang bersinergi dengan mineral Zn yang 
sangat dibutuhkan untuk perkembangan sel maupun pembentukan jaringan sel 
baru seperti akibat luka dan penyembuhan luka akibat operasi. Sehingga 
keunggulan ikan gabus ini dapat mencukupi asupan zat gizi protein pada balita 
(Suprayitno, 2006 dalam Mustar 2013).  
Ikan gabus sudah banyak dimodifikasi sehingga menghasilkan makanan 
yang berkualitas namun tetap bergizi tinggi serta mempunyai daya simpan yang 
lebih lama. Berbagai teknologi pengolahan produk ikan telah banyak dilakukan, 
antara lain pembuatan nugget, berbagai jenis sosis, abon maupun bakso. Namun 
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produk olahan ikan gabus yang relatif paling sederhana, murah, tidak 
membutuhkan bahan-bahan kimia tambahan dan mudah dilakukan oleh rumah 
tangga adalah abon (Dewi, dkk., 2011) 
Abon merupakan salah satu jenis makanan yang banyak digemari oleh 
masyarakat. Pada suku etnik Bugis, abon ikan biasa disebut dengan nama Bajabu 
Ikan. Standarisasi Nasional Indonesia (1995), mendefinisikan abon sebagai suatu 
jenis makanan kering berbentuk khas yang terbuat dari daging ikan yang direbus, 
disayat-sayat, dibumbui, digoreng dan dipres. Bahan baku abon biasanya dibuat 
dari daging sapi, ayam, domba. Saat ini sudah dibuat dari daging ikan. 
Untuk memperoleh produk abon ikan gabus yang berkualitas dan disukai 
masyarakat, maka proses pembuatan serta pengolahan abon harus diperhatikan. 
Pengolahan merupakan salah satu cara untuk memperpanjang masa simpan serta 
mutu dari suatu bahan pangan. Menggunakan proses pengolahan yang baik 
tentunya akan menghasilkan produk abon ikan gabus yang baik pula. Namun, 
dari sekian banyak jenis pengolahan, perlu diketahui pengolahan yang paling 
tepat untuk menghasilkan suatu produk sehingga dapat meminimalisir tingkat 
kehilangan atau penurunan kandungan gizi yang dikandung oleh ikan gabus 
setelah diolah, sehingga nutrisi yang terdapat pada bahan tersebut tetap dapat 
dipertahankan. Faktor yang terutama sangat mempengaruhi kualitas serta 
kandungan gizi abon yaitu lama penggorengan. Dengan lama proses 
penggorengan yang berbeda dapat menghasilkan produk abon ikan yang berbeda 
pula dari segi organoleptik (warna, rasa, aroma dan tekstur) serta kandungan 
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gizinya. Oleh karena itu lama penggorengan yang tepat perlu diteliti sehingga 
didapatkan abon ikan gabus yang berkualitas baik dan tentunya disukai 
masyarakat. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama penggorengan 
terhadap uji organoleptik dan kandungan albumin abon ikan gabus 
(Ophiocephalus striatus), sehingga mendapatkan lama penggorengan yang 
optimum untuk menghasilkan abon dengan uji organoleptik terbaik serta 
kandungan gizi dalam hal ini albumin yang tinggi. Uji organoleptik meliputi 
warna, rasa, aroma, dan tekstur. Uji ini diambil karena penilaian ini dapat 
memberikan hasil penilaian yang sangat teliti. Menurut Susiwi (2009) dalam 
beberapa hal penilaian dengan indera bahkan melebihi ketelitian alat yang paling 
sensitif. 
 
B. Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah dalam 
penelitian ini yaitu “Bagaimanakah pengaruh lama penggorengan terhadap uji 
organoleptik dan kandungan albumin abon ikan gabus?”. 
 
C. Hipotesis Penelitian 
1. Ho (Hipotesis Nol) 
a. Tidak ada pengaruh lama penggorengan terhadap uji organoleptik (warna, 
rasa, aroma dan tekstur) abon ikan gabus. 
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b. Tidak ada pengaruh lama penggorengan terhadap kandungan albumin 
abon ikan gabus. 
2. Ha (Hipotesis Alternatif) 
a. Ada pengaruh lama penggorengan terhadap uji organoleptik (warna, rasa, 
aroma dan tekstur) abon ikan gabus. 
b. Ada pengaruh lama penggorengan terhadap kandungan albumin abon 
ikan gabus. 
 
D. Defenisi Operasional dan Kriteria Objektif Penelitian 
1. Penggorengan merupakan salah satu cara pengolahan bahan pangan dengan 
menggunakan minyak goreng sebagai media pemindah panas. Lama 
penggorengan adalah waktu yang digunakan pada saat dilakukan proses 
penggorengan. Proses penggorengan dilakukan dengan sistem pan frying 
(proses gangsa) pada suhu ± 1000 C. 
Kriteria Objektif 
a. Perlakuan A : waktu yang digunakan selama menggoreng  15 menit  
b. Perlakuan B : waktu yang digunakan selama menggoreng 30 menit 
c. Perlakuan C : waktu yang digunakan selama menggoreng  45 menit 
2. Uji organoleptik yaitu penilaian yang didasarkan pada proses pengindraan. 
Uji organoleptik dalam penelitian ini menggunakan uji hedonik (uji 
kesukaan). Penilaiannya meliputi aroma, rasa, warna, dan tekstur. Panelis 
yang digunakan yaitu panel terlatih yang terdiri dari 25 orang. 
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a. Warna adalah tanggapan indera penglihat terhadap suatu objek. 
Kriteria Objektif 
Suka                : Jika panelis menjawab amat sangat suka, sangat suka, 
suka dan agak suka dalam formulir uji organoleptik 
terhadap kriteria warna abon ikan gabus. 
Tidak Suka      : Jika panelis menjawab amat sangat tidak suka, sangat 
tidak suka, tidak suka dan agak tidak suka dalam 
formulir uji organoleptik terhadap kriteria warna abon 
ikan gabus. 
b. Rasa adalah tanggapan indera pengecap terhadap rangsangan saraf, 
seperti manis, pahit, masam dan asin. 
Kriteria Objektif 
Suka                : Jika panelis menjawab amat sangat suka, sangat suka, 
suka dan agak suka dalam formulir uji organoleptik 
terhadap kriteria rasa abon ikan gabus. 
Tidak Suka      : Jika panelis menjawab amat sangat tidak suka, sangat 
tidak suka, tidak suka dan agak tidak suka dalam 
formulir uji organoleptik terhadap kriteria rasa abon 
ikan gabus. 






Suka              : Jika panelis menjawab amat sangat suka, sangat suka, 
suka dan agak suka dalam formulir uji organoleptik 
terhadap kriteria aroma abon ikan gabus. 
Tidak Suka    : Jika panelis menjawab amat sangat tidak suka, sangat 
tidak suka, tidak suka dan agak tidak suka dalam 
formulir uji organoleptik terhadap kriteria aroma abon 
ikan gabus. 
d. Tekstur adalah tanggapan indera peraba terhadap kehalusan suatu irisan 
saat disentuh. 
Kriteria Objektif 
Suka              : Jika panelis menjawab amat sangat suka, sangat suka, 
suka dan agak suka dalam formulir uji organoleptik 
terhadap kriteria tekstur abon ikan gabus. 
Tidak Suka    : Jika panelis menjawab amat sangat tidak suka, sangat 
tidak suka, tidak suka dan agak tidak suka dalam 
formulir uji organoleptik terhadap kriteria tekstur abon 
ikan gabus. 
3. Albumin merupakan salah satu protein plasma darah yang disintesis di 
dalam hati. Albumin ikan gabus memiliki kualitas jauh lebih baik dari 
albumin telur yang biasa digunakan dalam penyembuhan pasien pasca 
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bedah. Kandungan Albumin pada abon ikan gabus di uji dengan 
menggunakan uji spektrofotometri.  
Kriteria Objektif 
Baik                : Jika hasil dari uji t menunjukkan signifikansi 
Kurang Baik  : Jika hasil dari uji t tidak menunjukkan signifikansi. 
4. Abon ikan gabus adalah jenis makanan olahan yang terbuat dari ikan gabus 
diolah dengan melalui proses pengukusan dan penggorengan dengan 
menambahkan berbagai macam bumbu dan rempah agar diperoleh cita rasa 
khas yang enak dan mempunyai daya simpan lebih lama (awet).  
Ikan gabus yang digunakan dalam pembuatan abon ini yaitu ikan yang masih 
dalam keadaan segar, dimana ikan ini tidak mengalami kerusakan apapun 
(tampak cerah, terang, tidak luka, tidak berlendir, insang merah cerah serta 
bau segar) 
 
E. Kajian Pustaka 
Berdasarkan referensi yang ada, penelitian tentang pengaruh lama 
penggorengan terhadap uji organoleptik dan kandungan albumin abon ikan gabus 
(Ophiocephalus striatus) belum pernah dilakukan. Penelitian-penelitian yang 
pernah dilakukan yang berkaitan dengan variabel di atas diantaranya adalah 
sebagai berikut. 
Dalam jurnal penelitian yang berjudul “Pengaruh Suhu Pengukusan 
Terhadap Kandungan Gizi dan Organoleptik Abon Ikan Gabus (Ophiocephalus 
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striatus)” yang dilakukan oleh Siti Tsaniyatul, dkk. Perlakuan dalam penelitian 
ini adalah variasi suhu pengukusan, kemudian dilakukan analisis pada abon yang 
dihasilkan terhadap kadar albumin, kadar protein, kadar lemak, kadar air, kadar 
abu dan uji organoleptik (aroma, rasa, warna, tekstur). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa suhu pengukusan yang berbeda memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap kandungan gizi dan organoleptik abon ikan. Perlakuan terbaik 
diperoleh pada suhu pengukusan 50o C (A) dengan rata-rata nilai kadar albumin 
1,1254%; kadar protein 8,5181%; kadar lemak 1,9731%; kadar air 5,3228%; 
kadar abu 3,6290%; nilai organoleptik aroma 8,7333; nilai organoleptik rasa 
8,6111; nilai organoleptik warna 8,9222 dan nilai organoleptik tekstur 8,4000. 
Dalan jurnal penelitian yang berjudul “Daya Simpan Abon Ikan Nila 
Merah (Oreochromis niloticus Trewavas) yang diproses dengan Metoda 
Penggorengan Berbeda” yang dilakukan oleh Eko Nurcahya Dewi, dkk. Dalam 
penelitian tersebut dihasilkan bahwa metode penggorengan yang biasanya 
digunakan adalah  deep frying. Asam  lemak tidak jenuh dan kandungan minyak 
dalam produk menyebabkan masalah ketengikan selama produk disimpan pada 
suhu kamar. Tujuan penelitian untuk mengetahui pengaruh penggunaan metode 
deep frying dan pan frying pada proses pengolahan abon ikan yang dibuat dari 
ikan Nila Merah dan lama penyimpanan terhadap perkembangan ketengikan dan 
daya simpan produk berdasarkan hasil analisis variabel ketengikan (PV, TBA, 
AASC, Aw) dan nilai hedonik produk. Berdasarkan hasil analisis kimiawi dan 
nilai hedonik produk yang disimpan lima belas hari pada suhu kamar dapat 
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diketahui bahwa produk yang diproses dengan metode pan frying mempunyai 
mutu yang lebih baik dan belum tengik. Karakteristik produk adalah sebagai 
berikut : PV (4, 3699 miliequivalen / kg lipid), TBA (3, 5215 mg malonaldehid / 
kg sampel), AASC (0,4727 abs unit / g / ml), Aw (0,47) sedangkan nilai aroma 
dan rasa masing-masing 7,2. 
Dalam sebuah skripsi berjudul Studi Pembuatan Abon Ikan Gabus 
(Ophiochepalus striatus) sebagai Makanan Suplemen (Food suplement) yang 
dilakukan oleh Mustar pada tahun 2013. Dimana penelitian ini bertujuan untuk 
menghasilkan produk abon ikan gabus yang memiliki cita rasa yang baik dan 
diharapkan dapat diterima konsumen seperti pada produk abon umumnya yang 
memiliki cita rasa dan aroma yang khas serta tekstur yang renyah. Berdasarkan 
uji organoleptik, perlakuan (A1B1) kombinasi pengukusan, pengeringan dan 
penggorengan merupakan perlakuan terbaik. Abon yang dihasilkan memiliki 
karakteristik yakni kadar protein 55,02%, kadar lemak 34,46%, karbohidrat 
1,7%, kadar air 8,4% dan kadar abu 0,4%.  
Dalam jurnal penelitian yang berjudul  A Study On Consumer Acceptance 
Of Tilapia Abon (Oreochromis niloticus) With the Addition White Oyster 
Mushroom (Pleurotus ostreatus) yang dilakukan oleh Agustinus Tato’ Alik, dkk 
diperoleh berdasarkan hasil penelitian bahwa abon ikan nila dengan penambahan 
jamur tiram putih memberikan pengaruh nyata pada nilai rupa, aroma, tekstur, 
rasa, kadar lemak, serat kasar, dan tidak memberikan pengaruh pada kadar air 
dan kadar protein. Hasil penelitian diperoleh bahwa, abon ikan nila dengan 
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penambahan jamur tiram putih A3 (75%) merupakan perlakuan yang terbaik 
dilihat dari tingkat penerimaan konsumen. Yaitu pada rupa (warna kecokelatan 
muda), aroma (aroma khas abon ikan berkurang dan bumbu terasa lemah), 
tekstur (serat-serat abon sangat halus) dengan kadar air (7,377%), protein 
(37,468%), lemak (39,407%), dan serat kasar (4,097). 
 
 
F. Tujuan dan Kegunaan Penelitian 
1. Tujuan Penelitian 
a. Tujuan Umum 
Mengetahui pengaruh lama penggorengan terhadap hasil uji organoleptik 
dan kandungan albumin abon ikan gabus (Ophiocephalus striatus). 
b. Tujuan Khusus 
1) Mengetahui hasil terbaik dari uji organoleptik pada kriteria warna 
abon ikan gabus perlakuan A (lama penggorengan 15 menit), B (lama 
penggorengan 30 menit) dan C (lama penggorengan 45 menit) 
2) Mengetahui hasil terbaik dari uji organoleptik pada kriteria rasa abon 
ikan gabus perlakuan A (lama penggorengan 15 menit), B (lama 
penggorengan 30 menit) dan C (lama penggorengan 45 menit) 
3) Mengetahui hasil terbaik dari uji organoleptik pada kriteria aroma 
abon ikan gabus perlakuan A (lama penggorengan 15 menit), B (lama 
penggorengan 30 menit) dan C (lama penggorengan 45 menit) 
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4) Mengetahui hasil terbaik dari uji organoleptik pada kriteria tekstur 
abon ikan gabus perlakuan A (lama penggorengan 15 menit), B (lama 
penggorengan 30 menit) dan C (lama penggorengan 45 menit) 
5) Mengetahui nilai kandungan albumin tertinggi pada abon ikan gabus 
A (lama penggorengan 15 menit), B (lama penggorengan 30 menit) 
dan C (lama penggorengan 45 menit) dengan menggunakan uji 
spektrofotometri 
2. Kegunaan Penelitian 
a. Kegunaan Ilmiah 
Sebagai bahan informasi untuk menambah khasanah ilmu pengetahuan 
utamanya dibidang gizi, sebagai acuan untuk peneliti selanjutnya dan 
memberikan informasi tentang bagaimana Islam memandang manfaat 
serta selalu ada hikmah dibalik penciptaan segala sesuatu. 
b. Kegunaan Praktis 
Sebagai referensi untuk memberikan informasi kepada masyarakat 
tentang salah satu alternatif pengolahan ikan gabus dan manfaat 







A. Tinjauan tentang Ikan Gabus 
Salah satu jenis ikan yang mempunyai manfaat tinggi yaitu ikan gabus. 
Ikan gabus merupakan ikan karnivora yang suka memakan hewan lain yang lebih 
kecil. Tubuh ikan gabus berbentuk silinder yang memampat dibagian depan. 
Kepala pipih dan agak cembung dibagian atasnya. Warna tubuhnya kehijauan, 
kecoklatan, hingga kehitaman dibagian punggungnya. Putih, krem, atau cokelat 
muda dibagian perut. Panjang ikan gabus bisa mencapai 90 cm bahkan lebih. 
Sepintas ikan gabus mirip ikan lele. Namun, jika diamati dengan seksama 
ternyata bedanya cukup menyolok. Lele memiliki tubuh yang licin, sedangkan 
ikan gabus tubuh agak kasar (Suheni, 2012). 
 
Gambar 2.1 
Ikan Gabus (Ophiosephalus striatus) 
 
Ikan gabus merupakan salah satu jenis ikan buas yang hidup di air tawar 





rawa, danau dan saluran-saluran air hingga ke sawah-sawah (Sulthoniyah dkk, 
2013). Ikan gabus merupakan salah satu binatang laut yang halal untuk 
dikonsumsi. 
Allah swt. berfirman dalam QS. an-Nahl/16: 14. 
   
   
  
  
   
   
   
       
  
Terjemahnya: 
“Dan Dia-lah, Allah yang menundukkan lautan (untukmu) agar kamu 
dapat memakan daging yang segar (ikan) darinya, dan (dari lautan itu) 
kamu mengeluarkan perhiasan yang kamu pakai. Kamu (juga) melihat 
perahu berlayar padanya, dan agar kamu mencari sebagian karunia-Nya, 
dan agar kamu bersyukur” (Kementerian Agama RI, 2012). 
Selain itu, dalam sebuah hadist juga dijelaskan, dari Abu Hurairah ra. 
bahwa Nabi Muhammad saw. ketika ditanya tentang laut, beliau menjawab:  
 َرْحَبْلا ُب َكْرَن ا َِّنإ ِ َّﷲ َلوُسَر اَي َلاَقَف  - َملَسَو هْيَلَع ُﷲ ىَلَص- َّىِب َّنلا ٌلُجَر ََلأ َس
 ِرْحَبْلا  ِءاَمِب ُ أ َّضَوَتَنََفأ اَنْشِطَع ِهِب اَْنأ َّضَوَت ِْنإَف ِءاَمْلا َنِم َلِيلَقْلا اَنَعَم ُلِمْحَنَو
 ُهُت َتْيَم ُّلِحْلا ُهُؤاَم ُروُھ َّطلا َوُھ »  - َملَسَو هْيَلَع ُﷲ ىَلَص- ِ َّﷲ ُلوُسَر َلاَقَف ». 
“Seseorang pernah menanyakan pada Nabi shallallahu ‘alaihi wa sallam, 
“Wahai Rasulullah, kami pernah naik kapal dan hanya membawa sedikit 
air. Jika kami berwudhu dengannya, maka kami akan kehausan. Apakah 
boleh kami berwudhu dengan air laut?” Rasulullah shallallahu ‘alaihi wa 





(HR. Abu Daud no. 83, An Nasai no. 59, At Tirmidzi no. 69. Syaikh Al 
Albani mengatakan bahwa hadits ini shahih) 
Berkaitan dengan ayat dan hadist di atas, Allah swt. memberikan kita 
rezeki yang begitu banyak salah satunya yaitu lautan, Quraish Shihab (2009) 
mengatakan bahwa Allah swt. telah menganugrahkan kepada kita lautan dan 
sungai yang menjadi arena hidup tumbuhan dan binatang yang ada di dalamnya, 
diantaranya yaitu ikan dan sebangsanya agar kita dapat memakannya dan 
memanfaatkan anugerah tersebut sesuai dengan tujuan penciptaannya untuk 
kepentingan kita dan generasi-generasi selanjutnya dan juga untuk makhluk-
makhluk yang lain. Selain itu hadits di atas menegaskan bahwa segala sesuatu 
yang berasal dari laut itu halal selama memperhatikan kandungan zat serta cara 
memperolehnya. Sedangkan terkhusus kepada ikan, Allah swt. memberikan 
keistimewaan kepadanya. Yaitu apabila ikan ditangkap dan dikeluarkan dari laut, 
lalu mati, niscaya darah-darahnya akan terkumpul di jakun, seolah-olah 
disembelih. Keistimewaan lainya adalah karena ikan tidak memiliki saluran 
darah (tidak memiliki leher untuk disembelih).  
 Klasifikasi ilmiah ikan gabus, adalah sebagai berikut: 
Kerajaan  : Animalia 
Filum  : Chordata 
Kelas  : Actinopterygii 
Ordo  : Perceformes 
Famili  : Channidae 





Spesies  : Ophiocephalus striatus 
Ada beberapa jenis gabus salah satunya Ophiocephalus striatus/Channa 
striata merupakan jenis ikan gabus yang banyak ditemui dan memiliki ukuran 
tubuh relatif kecil. Jenis lain adalah gabus toman Channa micropeltes dan 
Channa pleuropthalmus. Gabus toman merupakan jenis gabus yang berukuran 
tubuh besar, mencapai panjang 1 meter dengan berat 5 kg. Ikan gabus memiliki 
kepala berukuran besar dan agak gepeng mirip kepala ular (sehingga dinamai 
snakehead). Terdapat sisik-sisik besar di atas kepala. Tubuh berbentuk bulat 
giling memanjang, seperti peluru kendali atau torpedo. Sirip punggung 
memanjang dan sirip ekor membulat di ujungnya. Sisi atas tubuh dari kepala 
hingga ke ekor berwarna gelap, hitam kecokelatan atau kehijauan. Sisi bawah 
tubuh putih. Sisi samping bercoret-coret tebal (striata). Warna ini sering kali 
menyerupai lingkungan sekitarnya. Mulut besar, dengan gigi-gigi besar dan 
tajam. Umumnya ikan memiliki bau amis, hal ini disebabkan karena pada bagian 
otot ikan terbuat dari jenis protein yang berbeda dengan daging sapi dan ayam. 
Bau amis ikan berasal dari hasil penguraian (dekomposisi), terutama amonia, 
berbagai senyawa belerang dan bahan kimia bernama amina yang berasal dari 
penguraian asam-asam amino. Pada ikan juga terkandung senyawa-senyawa yang 
mengandung sulfur, aldehid, keton dan alkohol yang tergolong komponen yang 
bersifat volatil sebagai komponen pembentuk flavour. 
Protein ikan gabus segar mencapai 25,1% sedangkan 6,224% dari protein 





hewani lainnya. Albumin merupakan jenis protein yang paling banyak dalam 
plasma darah yang mencapai 60% dan bersinergi dengan mineral 0,001741% Zn 
yang dapat mempercepat penyembuhan luka. Ikan gabus juga mengandung 
mineral lain seperti besi, kalsium dan posfor. Selain itu kadar lemak ikan gabus 
lebih rendah dibandingkan dengan jenis ikan lain seperti ikan tongkol memiliki 
24,4% dan lele 11,2% lemak (Suprayitno, 2006 dalam Mustar, 2013).  
Kandungan albumin dalam ikan gabus umumnya lebih tinggi dari ikan 
tawar lainnya, bahkan tidak dimiliki pada ikan lainnya seperti ikan lele, ikan 
gurami, ikan nila, ikan mas, dan sebagainya. Menurut (Suprayitno, 2008 dalam 
Mustar, 2013), bahwa kandungan asam amino essensial dan non essensial pada 
ikan gabus memiliki kualitas yang jauh lebih baik dari albumin telur. Albumin 
merupakan protein yang mudah rusak oleh panas. Albumin termasuk dalam 
golongan protein globuler yang umumnya berbentuk bulat atau ellips dan terdiri 
dari rantai polipeptida yang berlipat. Protein umumnya memiliki sifat dapat larut 
dalam air, larut dalam asam dan basa dan dalam etanol. Albumin juga 
mempunyai sifat dapat dikoagulasi dengan pemanasan. Rentang suhu pada saat 
terjadi denaturasi dan koagulasi protein sekitar 550C-750C. Jika protein 
mengalami denaturasi tidak ada ikatan kovalen pada rantai polipeptida yang 
rusak namun pada aktivitas biologi hampir semua protein rusak sehingga 
menyebabkan daya kelarutannya berkurang. Penurunan kadar protein diakibatkan 
adanya flokuasi yaitu penggumpalan dari partikel yang tidak stabil menjadi 





menyebabkan protein terdenaturasi. Pada saat pemanasan, panas akan menembus 
daging dan menurunkan sifat fungsional protein. Menurut penelitian, 
pengeringan pada suhu 450C menghasilkan kadar albumin sebesar 21,08%. 
 
Allah swt. berfirman dalam QS. al-Baqarah/2: 168: 
   
    
   
    
        
Terjemahnya: 
“Wahai manusia! makanlah dari (makanan) yang halal dan baik yang 
terdapat di bumi dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah setan. 
Sungguh, setan itu musuh yang nyata bagimu” (Kementerian Agama RI, 
2012). 
Dari ayat di atas dijelaskan bahwa bumi disiapkan Allah untuk seluruh 
manusia, mukmin atau kafir. Setiap upaya dari siapa pun untuk memonopoli 
hasil-hasilnya, baik ia kelompok kecil maupun besar, keluarga, suku, bangsa, 
atau kawasan, dengan merugikan yang lain, itu bertentangan dengan ketentuan 
Allah. Karena itu setiap manusia diajak untuk makan yang halal yang ada di 
bumi. Tidak semua yang ada di dunia otomatis halal dimakan atau digunakan. 
Makanan yang halal adalah makanan yang tidak haram, yakni memakannya tidak 
dilarang oleh agama. Makanan haram ada dua macam. Yaitu yang haram karena 





dari zatnya, seperti makanan yang tidak diizinkan oleh pemiliknya untuk 
dimakan atau digunakan (Shihab, 2009). 
Selain itu, pada QS. al-Baqarah/2: 172 disebutkan juga untuk makan dari 
rezeki yang baik. 
  
   
   
    
       
Terjemahnya: 
“Wahai orang-orang yang beriman! Makanlah dari rezeki yang baik yang 
Kami berikan kepada kamu dan bersyukurlah kepada Allah, jika kamu 
hanya menyembah kepada-Nya” (Kementerian Agama RI, 2012). 
Firman Allah ini memerintahkan hamba-hamba-Nya yang beriman untuk 
memakan makanan yang baik-baik dari sebagia rizki yang telah Dia 
anugerahkan. Allah pun memerintahkan mereka untuk senantiasa bersyukur 
kepada-Nya atas rizki tersebut jika mereka benar-benar mengaku sebagai hamba-
Nya (Shihab, 2009). 
Inti kedua ayat di atas, meski redaksinya berbeda (ayat 168 untuk seluruh 
umat manusia dan ayat 172 untuk orang beriman) semuanya menganjurkan agar 
memilih makanan yang baik. Yaitu makanan yang halal dan thayyib. Dimana 
halal dari zatnya dan cara memperolahnya dan thayyib yaitu makanan yang 
bermanfaat bagi diri serta tidak menyebabkan gangguan kesehatan. Makanan 





dibutuhkan untuk fungsi normal tubuh (Chelwa, 2012). Sebaliknya, bila makanan 
tidak dipilih dengan baik, tubuh akan mengalami kekurangan zat gizi esensial 
tertentu. Zat gizi esensial adalah zat gizi yang harus didatangkan dari makanan. 
Sehubungan dengan ayat di atas, ikan gabus sangat baik untuk dikonsumsi, 
karena memiliki unsur-unsur gizi berupa protein, lemak, energi, air, kalsium, 
fosor, besi vitamin A dan vitamin B yang baik untuk kesehatan seperti yang 
dijelaskan dalam ayat diatas. hal ini dapat dilihat dari kandungan gizi ikan gabus 
menurut Suprapti (2008) dalam Mustar (2013) pada tabel berikut: 
Tabel 2.1 
Kandungan Gizi Ikan Gabus per 100 Gram Bahan 





































































Asam Amino pada Albumin Ikan Gabus 




















































Sumber: Fakultas Perikanan Universitas Brawijaya, 2003 
Dari tabel diketahui bahwa asam amino terkandung dalam albumin ikan 
gabus yang paling tinggi komposisinya adalah asam glutamate yaitu sebesar 
30,93 gram yang kedua adalah lysine dan asam aspartat yaitu sebesar 17,02 gram 
sedangkan asam amino yang terendah adalah sistein yaitu sebesar 0,16 gram. 
Lisin merupakan 1 dari 10 asam amino essensial yang tidak dapat disentesis 





makanan sedangka asam glutamate, asam aspartat dan sistein merupakan asam 
amino non essensial (Guyton, 2008 dalam Ulandari dkk.). 
Dechii (2010) menjelaskan bahwa Lisin berfungsi memperkuat system 
sirkulasi dan mempertahankan pertumbuhan sel-sel normal. Kekurangnnya 
menyebabkan mudah lelah, sulit konsentrasi, rambut rontok, anemia, 
pertumbuhan terhambat dan kelainan reproduksi. Asam glutamate merupakan 
bahan bakar utama sel-sel otak bersama glukosa dan menstabilkan kesehatan 
mental. Asam aspartat fungsinya sebagai pembangkit neurotransmisi di otak dan 
saraf otak. Aspartat juga berperan dalam daya tahan tehadap lelah. Membantu 
perubahan karbohidrat menjadi energy sel. Melindungi hati dengan membantu 
mengeluarkan ammonia berlebih dari tubuh. Dalam suatu penelitian yang 
dilakukan terhadap dua anak dengan gizi buruk yang sedang dalam pengobatan. 
menunjukan bahwa anak yang diberikan biscuit dengan kandungan albumin ikan 
gabus, berat badannya naik lebih cepat dibandingkan dengan anak yang diberikan 
biscuit tanpa kandungan albumin ikan gabus (Ansar, 2010). 
Tabel 2.3 
Perbandingan Kadar Protein Ikan Gabus Segar dengan Beberapa Ikan Air 
Tawar Lainnya Per 100 Gram Bagian yang dapat Dimakan 
























Dari tabel di atas, dapat dilihat bahwa semua ikan memiliki kandungan 
protein yang berbeda-beda, namun kandungan protein pada ikan gabus jauh lebih 
tinggi dibanding jenis ikan yang lain.  
 Menurut Fadli (2010) dalam Ulandari dkk, Ikan gabus memiliki 
keunggulan, yaitu 70 % protein, 21% albumin, asam amino yang lengkap, 
mikronutrien zink, selenium dan iron.  
Berdasarkan tabel angka kecukupan gizi tahun 2004 (KEPMENKES, 
2005), jumlah konsumsi ikan gabus yang mencukupi kebutuhan protein balita 
perhari dapat dilihat pada Tabel 2.4 : 
Tabel 2.4 
Jumlah Konsumsi Ikan Gabus Per Orang Per Hari dalam 
Memenuhi Kebutuhan Protein Tubuh. 
No Kelompok Umur Protein (gram) 
Ikan gabus 
(gram) 
1. 0 – 6 bulan 10 39,68 
2. 7 – 11 bulan 16 63,49 
3. 1 – 3 tahun 25 99,20 
4 4 – 6 tahun 39 154,76 
 
B. Tinjauan tentang Abon  
Abon merupakan salah satu jenis makanan awetan berasal dari daging 
sapi, kerbau, ataupun ikan laut yang disuwir dengan berbentuk serabut atau 
dipisahkan dari seratnya kemudian ditambahkan dengan bumbu-bumbu 





jenis makanan kering berbentuk khas, dibuat dari daging, direbus disayat-sayat, 
dibumbui, digoreng dan dipres. Abon dibuat dari daging yang diolah sedemikian 
rupa sehingga memiliki karakteristik kering, renyah dan gurih. Pada umumnya 
daging yang digunakan dalam pembuatan abon yaitu daging sapi atau kerbau. 
Abon ikan merupakan jenis makanan olahan ikan, melalui kombinasi proses 
penggilingan, penggorengan, pengeringan dengan cara menggoreng, serta 
penambahan bahan pembantu dan bahan penyedap terhadap daging ikan (Suriani, 
2007).  
Pembuatan abon ikan merupakan salah satu alternatif pemanfaatan limbah 
hasil perikanan yang selama ini banyak terbuang sia-sia. Beberapa keuntungan 
yang dapat diperoleh dari pembuatan abon ikan antara lain proses pembuatannya 
mudah, rasanya enak, dan dapat dijadikan sumber penghasilan tambahan. Namun 
selain berasal dari limbah hasil pengolahan perikanan, abon dapat pula dibuat 
dengan menggunkan ikan segar sebagai bahan baku. Abon yang dihasilkan dari 
bahan baku ikan segar tentu bermutu lebih baik. 
Allah swt. berfirman dalam QS. al-Maidah/5 : 88. 
   
    
   
      
 
Terjemahnya: 
“Dan makanlah dari apa yang telah diberikan Allah kepadamu sebagai 
rezeki yang halal dan baik dan bertakwalah kepada Allah yang kamu 






Ayat diatas menyatakan perintah Allah swt. kepada manusia untuk 
mengkonsumsi makanan yang halal yang bukan haram dan yang baik, lezat, 
bergizi, dan berdampak positif bagi kesehatan. Abon ikan yang bermutu baik 
adalah abon ikan yang terbuat dari ikan yang baik. Ikan yang baik adalah ikan 
yang masih segar. Ikan segar adalah ikan yang memiliki sifat sama dengan ikan 
yang masih hidup baik rupa, bau, aroma, rasa dan tekstur. Syarat mutu abon 
berdasarkan SNI 01-3707-1995 adalah sebagai berikut : 
Tabel 2.5 
Syarat Mutu Abon Berdasarkan SNI 01-3707-1995 





















































Cemaran arsen (As) Mg/kg Maks 1,0 
Cemaran Mikroba   
















Sumber : SNI 01-3707-1995 
Jenis ikan yang dijadikan sebagai bahan dasar dalam pembuatan abon 
belum selektif bahkan dari semua jenis ikan air tawar dan air laut dapat diolah. 
Akan tetapi akan lebih baik jika dipilih ikan yang memiliki serat kasar dan tidak 
mengandung banyak duri. Kadar protein abon dapat digunakan sebagai petunjuk 
berapa jumlah daging yang digunakan. Kadar protein abon rendah di bawah 15% 
menunjukkan kemungkinan penggunaan daging yang sedikit atau kurang dari 
semestinya atau mengganti bahan lain seperti nagka dan keluwih (Departemen 
Perindustrian, 1995 dalam Mustar, 2013). 
Bumbu-bumbu yang digunakan dalam pembuatan abon yakni bawang 
merah, bawang putih, serai, laos, daun salam, gula merah, garam, dan santan. 
Bumbu-bumbu tersebut memberikan rasa dan aroma pada produk olahan. Bumbu 
dari tanaman alam berguna memberikan aroma, rasa yang khas, serta daya awet 
tertentu pada daging (Marliyati, 1995 dalam Mustar, 2013 ).  
Rempah-rempah yang biasa digunakan sebagai bumbu adalah bahan asal 
tumbuhan yang biasanya dicampurkan kedalam berbagai makanan untuk 
penambah aroma dan membangkitkan selera makan (Somaatmadja, 1985 dalam 
Mustar, 2013). 
Rempah-rempah yang digunakan sebagai bumbu diutamakan 





menimbulkan cita rasa dan aroma yang khas yang diinginkan. Oleh karena itu 
rempah yang akan dimanfaatkan untuk bumbu harus cukup tua, sehingga 
kandungan oleoresin dan minyak atsirinya mencapai optimal (Rahmawati, 1998 
dalam Mustar, 2013). 
Ketumbar (Coriandrum Sativum L) banyak digunakan sebagai bumbu 
masak dengan digerus terlebih dahulu. Ketumbar dapat menimbulkan bau sedap 
dan rasa pedas yang gurih. Biji ketumbar banyak mengandung mineral seperti 
kalsium, posfor, magnesium, potasium dan besi. Ketumbar banyak digunakan 
untuk sayuran, bahan penyedap serta mengandung karbohidrat, lemak dan 
protein yang cukup tinggi. Ketumbar mempunyai aroma yang khas, aromnanya 
disebabkan oleh komponen kimia yang tedapat dalam minyak atsiri yaitu 
senyawa hidrokarbon beroksigen. Senyawa tersebut menimbulkan aroma wangi 
dalam minyak atsiri (Kartasapoetra, 2006). 
Bawang merah (Allium cepa vas ascolanicum) berfungsi sebagai pemberi 
aroma pada makanan. Senyawa pemberi aroma pada bawang merah adalah 
senyawa sulfur yang menimbulkan bau apabila sel bawang merah mengalami 
kerusakan sehingga terjadi kontak antara enzim dalam bahan makanan dengan 
substrat. Keuntungan aroma hasil ekstraksi ini dapat digunakan untuk menambah 
aroma dari bahan lain (Winarno, 1997 dalam Agustinus dkk).  
Bawang putih (Allium sativum) mengandung minyak atsiri yang berwrna 
kuning kecoklatan dan berbau menyengat. Aroma bawang putih sebenarnya 





putih adalah sebagai bumbu penyedap masakan yang membuat masakan menjadi 
beraroma dan mengundang selera. Bawang putih disamping selain sebagai zat 
penamba aroma dan bau juga merupakan antimikrobia (Damanik, 2010 dalam 
Mustar 2013). 
Lengkuas atau laos (Alpinia galanga L) mengandung minyak atsiri 
galangol berwarna kuning dan bersifat larut dalam alkohol dan tidak larut dalam 
air. Galangol menyebabkan rasa pedas pada laos (Marliyati, 1995). Rimpang 
lengkuas berukuran besar, dan berwarna putih atau kemerahan. Lengkuas 
berkulit merah biasanya memiliki serat yang lebih kasar, sementara yang putih 
lebih halus. Namun, keduanya berbau aromatis. Lengkuas berasa pahit dan 
mendinginkan lidah. Minyak atsiri ini terdiri atas bahan metal sinamat 48%, 
cineol 20%-30%, kamfer, dalfa-pinen, galangin, eugenol 3%-4% yang 
memberikan cita rasa pedas (Muhlisa, 1999 dalam Suriani, 2007). 
Lada merupakan salah satu jenis bumbu. Bagian tanaman ini yang 
dimanfaatkan adalah bagian buahnya. Komponen kimia yang terkandung dalam 
lada putih adalah piperine, piperidin, lemak, asam piverat, chavisin, dan minyak 
terbang yang terdiri dari felanden, kariofilen, dan terpen-terpen. Minyak 
essensial pada lada putih hanya terdapat dalam jumlah yang sangat sedikit. 
Ketajaman aroma lada putih lebih menyengat tetapi kurang memiliki aroma 
dibandingkan dengan lada hitam dan lada hijau. Lada putih banyak digunakan 
sebagai bumbu masakan dalam makanan yang tidak menginginkan kontaminan 





Konsentrasi garam yang paling sering digunakan adalah yang berkenaan 
dengan persyaratan organoleptik. Dalam pembuatan abon garam berfungsi 
sebagai penambah cita rasa sehingga akan terbentuk rasa gurih dengan adanya 
gula dan garam. Garam adalah bahan yang sangat penting dalam pengawetan 
daging, ikan, dan bahan pangan lainnya. Garam juga mempengaruhi aktivitas air 
dari bahan pangan dengan menyerap air sehingga aktivitas air akan menurun 
dengan menurunnya kadar air. Oleh karena itu garam dapat digunakan untuk 
mengendalikan pertumbuhan mikroba dengan suatu metode yang bebas dari 
racun (Buckle dkk,. 1987 dalam Agustinus dkk.). Garam merupakan bumbu 
utama dalam makanan yang menyehatkan. Tujuan penambahan garam adalah 
untuk menguatkan rasa bumbu yang sudah ada sebelumnya. Jumlah penambahan 
garam tidak boleh terlalu berlebihan karena akan menutupi rasa bumbu yang lain 
dalam makanan. Jumlah penambahan garam dalam resep makanan biasanya 
berkisar antara 15%-25% (Suprapti, 2000). Berapa kebutuhan garam sehari-hari 
tidaklah diketahui secara pasti, tetapi Akademi Ilmu Pengetahuan Nasional 
Amerika memberikan rata-rata kecukupan yang aman untuk orang dewasa yaitu 
tidak lebih dari 6 gram untuk setiap harinya (Assegaf, 2009). 
Minyak goreng berfungsi sebagai penghantar panas, penambah rasa gurih 
dan penambah kalori bahan pangan. Minyak goreng biasanya dibuat dari minyak 
kelapa atau minyak sawit. Cara penggorengan abon sebaiknya menggunakan cara 
deep frying yaitu bahan pangan yang digoreng dengan minyak kelapa atau sawit 





membuat abon sebaiknya minyak baru. Minyak goreng yang dipakai berulang-
ulang sangat berbahaya bagi kesehatankarena minyak bekas mengandung lemak 
trans yang merupakan salah satu lemak karsinogenik (pencetus kanker) (Assegaf, 
2009) 
Santan kelapa merupakan emulsi lemak dalam air yang terkandung dalam 
kelapa yang berwarna putih yang diperoleh dari daging buah kelapa. Kepekatan 
santan kelapa yang diperoleh tergantung pada tua atau muda kelapa yang akan 
digunakan dan jumlah dalam pembuatan air yang ditambahkan. Penambahan 
santan kelapa akan menambah cita rasa dan nilai gizi suatu produk yang akan 
dihasilkan oleh abon. Santan akan menambah rasa gurih karena kandungan 
lemaknya yang tinggi. Lemak merupakan bahan-bahan yang tidak larut dalam air 
yang umumnya berasal dari tumbuhan atau pun hewan. Lemak merupakan zat 
makanan yang penting untuk menjaga kesehatan. Selain itu lemak juga 
merupakan sumber energi yang sangat penting bagi tubuh. Berdasarkan hasil 
penelitian abon yang dimasak dengan menggunakan santan kelapa akan lebih 
gurih dibandingkan abon yang dimasak tidak menggunakan santan kelapa. 
Santan murni secara alami mengandung sekitar 54% air, 35% lemak dan 11% 
padatan tanpa lemak (karbohidrat ± 6%, protein ± 4% dan padatan lain) yang 
dikategorikan sebagai emulsi minyak dalam air. (Sudarmaji, 1997 dalam Mustar, 
2013).  
Kunyit merupakan salah satu tanaman yang juga dipakai sebagai bumbu 





kurkumin, oleoresin, desmotoksikurkumin, lemak, kalsium, protein dan posfor 
serta zat besi. Zat warna kuning (kurkumin) dimanfaatkan sebagai pewarna untuk 
makanan manusia (Raharjo M., 2005 dalam Mustar, 2013). Akar kunyit 
mempunyai bau khas aromatik, rasa agak pahit, agak pedas. Serbuk akar kunyit 
memberikan zat warna yang berwarna kuning jika dilarutkan di dalam air. Akar 
kunyit juga telah lama digunakan sebagai komponen pewarna makanan seperti 
bubuk kari dan lain-lain (Sudarsono dkk., 1996 dalam Mustar 2013). 
Secara tradisional serai wangi digunakan sebagai pembangkit cita rasa 
pada makanan, minuman dan sebagai obat tradisional (Wijayakusuma, 2002 
dalam Mustar 2013). Sebagai pembangkit cita rasa, serai banyak digunakan pada 
saus pedas, sambal goreng, sambal petis, dan saus ikan. Dibidang industri pangan 
minyak sereh wangi sering digunakan sebagai bahan tambahan dalam minuman, 
permen, daging, dan lemak (Leung dan Foster, 1996 dalam Mustar 2013). Sereh 
wangi mengandung saponin, flavonoid, polifenol, alkaloid dan minyak atsiri. 
Senyawa flavonoid ini merupakan senyawa aromatik. 
Metode pengolahan abon ikan berdasarkan metode (Suriani, dkk., 2007) 
adalah sebagai berikut: 
a. Ikan dicuci dan disiangi, kemudian dicuci kembali sampai bersih, ikan ke 
mudian dikukus dengan air mendidih selama 20 menit. 
b. Daging ikan selanjutnya dipisahkan dari duri dan kulit secara manual, 





c. Bumbu kecuali lengkuas dan daun serai diblender kemudian digoreng 
dengan 10 ml minyak dan diaduk-aduk, ditambahkan lengkuas dan serai 
sampai mengeluarkan aroma wangi. Cabikan daging ikan dimasukkan 
sedikit demi sedikit kedalam bumbu sambil terus diaduk agar bumbu merata 
dan sampai cabikan ikan hampir kering. 
d. Untuk abon yang diproses dengan cara deep frying, campuran cabikan dan 
bumbu yang hampir kering tersebut digoreng dalam minyak goreng panas 
pada suhu kurang lebih 1780C selama 5 menit sampai berwarna kuning 
kecoklatan. Perbandingan bahan digoreng dengan minyak adalah 1:2 atau 
sampai cabikan daging semuanya terendam dalam minyak. Sedangkan untuk 
abon yang diproses dengan metode pan frying proses penggorengannya 
dilakukan dengan menambahkan minyak goreng sebanyak 10 ml atau sekitar 
2 sendok makan kedalam campuran cabikan ikan dan bumbu yang sudah 
hampir kering. Proses penggorengan tersebut dilakukan hingga cabikan ikan 
dan bumbu benar-benar kering dan menjadi abon yaitu selama 45 menit pada 
suhu 1220C. Selanjutnya abon dipres secara manual. 
e. Abon kemudian didinginkan sampai semua uap air menguap dan selanjutnya 
dikemas. 
C. Tinjauan tentang Proses Penggorengan 
Penggorengan merupakan proses pemanasan produk dengan suhu tinggi. 
Penggorengan dapat dilakukan dengan rendaman minyak atau tanpa rendaman 





penyerapan minyak, pemekaran, teksturisasi (pelunakan), perubahan warna, 
aroma dan rasa kemudian diiukuti pengerasan permukaan (crusting). Disamping 
itu terjadi juga proses oksidasi, perubahan warna minyak dan penyerapan minyak 
(Budi dkk., 2009 dalam Dewi, 2011). 
Penggorengan merupakan suatu proses pemanasan bahan pangan 
menggunakan medium minyak goreng sebagai penghantar panas. Selama proses 
penggorengan terjadi perubahan fisik, kimia dan sifat sensori. Ketika makanan 
digoreng pada minyak goreng panas pada suhu yang tinggi, banyak reaksi 
kompleks yang terjadi di dalam minyak dan pada saat itu minyak akan 
mengalami kerusakan. Kerusakan minyak yang berlanjut dan melebihi angka 
yang ditetapkan akan menyebabkan menurunnya efisiensi penggorengan dan 
kualitas produk akhir. Komposisi bahan pangan yang digoreng akan menentukan 
jumlah minyak yang diserap. Bahan pangan dengan kandungan air yang tinggi, 
akan lebih banyak menyerap minyak karena semakin banyak ruang kosong yang 
ditinggalkan oleh air yang menguap selama penggorengan. Selain itu semakin 
luas permukaan bahan pangan yang digoreng maka semakin banyak minyak yang 
terserap. Pindah panas yang terjadi selama penggorengan merupakan proses 
pindah panas secara konduksi, yang terjadi di bagian dalam bahan pangan dan 
pindah panas secara konveksi yang banyak terjadi pada minyak dan dari minyak 
ke bahan. Pindah massa dalam proses penggorengan ditandai dengan hilangnya 
sejumlah kandungan air bahan yang terjadi karena menguapnya air dari bagian 





Minyak goreng dapat digunakan sebagai medium penggoreng bahan 
pangan. Menggoreng bahan pangan banyak dilakukan di negara kita, yang 
merupakan suatu metode memasak bahan pangan. Dalam penggorengan, minyak 
goreng berfungsi sabagai medium penghantar panas, menambah rasa gurih, 
menambah nilai gizi, dan kalori dalam bahan pangan (S.Keraten, 2005) 
Selama proses penggorengan, sebagian minyak masuk ke dalam bahan 
pangan dan mengisi ruang kosong yang pada mulanya diisi oleh air. Penyerapan 
minyak pada ikan pada saat penggorengan adalah sekitar 10%-20%. Penyerapan 
minyak ini berfungsi untuk mengempukkan kerak dan untuk membasahi bahan 
pangan yang digoreng sehingga menambah rasa lezat dan gurih. Timbulnya 
warna pada permukaan bahan disebabkan oleh reaksi browning atau reaksi 
maillard. Tingkat intensitas warna ini tergantung dari lama dan suhu 
penggorengan dan juga komposisi kimia pada permukaan luar bahan pangan 
sedangkan jenis minyak yang digunakan berpengaruh sangat kecil. Pemanasan 
minyak selama proses penggorengan dapat menghasilkan persenyawaan yang 
dapat menguap. Komposisi persenyawaan yang dapat menguap terdiri dari 
alkohol, ester, lakton, aldehida keton dan senyawa aromatik. Jumlah 
persenyawaan yang dominan jumlahnya yakni aldehid termasuk di-enal yang 
mempengaruhi bau khas hasil gorengan. Selain itu, sebagian besar minyak 
tumbuhan memiliki kandungan pigmen karatenoid sehingga menghasilkan warna 









Adapun prinsip menggoreng bahan pangan didasarkan atas 2 hal. 
a. Prinsip Pertama 
Jumlah minyak yang digunakan dalam sistem menggoreng mencapai jumlah 
kebutuhan minimum untuk menggoreng bahan pangan serta perlu dijaga 
kesempurnaan meratanya distribusi panas oleh minyak.  
b. Prinsip Kedua 
Kebutuhan panas (BTU) minimum tergantung dari komposisi bahan pangan, 
ketel dan keadaan hasil gorengan. Efesiensi pemanasan ketel bervariasi, dan 
tidak pernah mencapai efesiensi 100 persen. Bahan pangan yang berbeda 
akan membutuhkan nilai BTU yang berbeda pula. 
Sistem menggoreng bahan pangan ada 2 macam, yaitu system: gangsa 
(pan frying) dan menggoreng biasa (deep frying).  
a. Proses Gangsa (Pan Frying)  
Proses gangsa (pan frying) dapat menggunakan minyak dengan titik asap 
yang lebih rendah, karena suhu pemanasan umumnya lebih rendah dari 
suhu pemanasan pada system deep frying. Ciri khas dari proses gangsa 
ialah, bahan pangan yang digoreng tidak sampai terendam dalam minyak. 
Lemak yang dapat digunakan pada sistem ini adalah minyak kelapa, 





dan margarin, menghasilkan cita rasa yang enak pada bahan pangan yang 
digoreng. 
 
b. Menggoreng Biasa (Deep Frying)  
Pada proses penggorengan dengan system deep frying, bahan pangan 
yang digoreng terendam dalam minyak dan suhu minyak dapat mencapai 
200-2050C. Sistem menggoreng deep frying, yang umumnya digunakan 
masyarakat Indonesia, dan juga pemakaian berulang minyak goreng, akan 
mengubah asam lemak tidak jenuh menjadi asam lemak trans, yang dapat 
meningkatkan kolesterol jahat dan menurunkan kolesterol baik.  
D. Tinjauan tentang Uji Organoleptik 
Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses 
pengindraan.  Pengindraan diartikan sebagai suatu proses fisio-psikologis, yaitu 
kesadaran atau pengenalan alat indra akan sifat-sifat benda karena adanya 
rangsangan yang diterima alat indra yang berasal dari benda tersebut. 
Pengindraan dapat juga berarti reaksi mental (sensation) jika alat indra mendapat 
rangsangan (stimulus). Reaksi atau kesan yang ditimbulkan karena adanya 
rangsangan dapat berupa sikap untuk mendekati atau menjauhi, menyukai atau 
tidak menyukai akan benda penyebab rangsangan. Kesadaran, kesan dan sikap 
terhadap rangsangan adalah reaksi psikologis atau reaksi subyektif. Pengukuran 





atau penilaian subyektif. Disebut penilaian subyektif karena hasil penilaian atau 
pengukuran sangat ditentukan oleh pelaku atau yang melakukan pengukuran.  
Jenis penilaian atau pengukuran yang lain adalah pengukuran atau 
penilaian suatu dengan menggunakan alat ukur dan disebut penilaian atau 
pengukuran instrumental atau pengukuran obyektif. Pengukuran obyektif 
hasilnya sangat ditentukan oleh kondisi obyek atau sesuatu yang diukur. 
Demikian pula karena pengukuran atau penilaian dilakukan dengan memberikan 
rangsangan atau benda rangsang pada alat atau organ tubuh (indra), maka 
pengukuran ini disebut juga pengukuran atau penilaian subyketif atau penilaian 
organoleptik atau penilaian indrawi. Yang diukur atau dinilai sebenarnya adalah 
reaksi psikologis (reaksi mental) berupa kesadaran seseorang setelah diberi 
rangsangan, maka disebut juga penilaian sensorik. 
Rangsangan yang dapat diindra dapat bersifat mekanis (tekanan, tusukan), 
bersifat fisis (dingin, panas, sinar, warna), sifat kimia (bau, aroma, rasa). Pada 
waktu alat indra menerima rangsangan, sebelum terjadi kesadaran prosesnya 
adalah fisiologis, yaitu dimulai di reseptor dan diteruskan pada susunan syaraf 
sensori atau syaraf penerimaan. Mekanisme pengindraan secara singkat adalah : 
1. Penerimaan rangsangan (stimulus) oleh sel-sel peka khusus pada indra 
2. Terjadi reaksi dalam sel-sel peka membentuk energi kimia 
3. Perubahan energi kimia menjadi energi listrik (impulse) pada sel syaraf 
4. Penghantaran energi listrik (impulse) melalui urat syaraf menuju ke syaraf 





5. Terjadi interpretasi psikologis dalam syaraf pusat 
6. Hasilnya berupa kesadaran atau kesan psikologis. 
Bagian organ tubuh yang berperan dalam pengindraan adalah mata, 
telinga, indra pencicip, indra pembau dan indra perabaan atau sentuhan. 
Kemampuan alat indra memberikan kesan atau tanggapan dapat dianalisis atau 
dibedakan berdasarkan jenis kesan, intensitas kesan, luas daerah kesan, lama 
kesan dan kesan hedonik. Jenis kesan adalah kesan spesifik yang dikenali 
misalnya rasa manis, asin. Intensitas kesan adalah kondisi yang menggambarkan 
kuat lemahnya suatu rangsangan, misalnya kesan mencicip larutan gula 15 % 
dengan larutan gula 35 % memiliki intensitas kesan yang berbeda. Luas daerah 
kesan adalah gambaran dari sebaran atau cakupan alat indra yang menerima 
rangsangan. Misalnya kesan yang ditimbulkan dari mencicip dua tetes larutan 
gula memberikan luas daerah kesan yang sangat berbeda dengan kesan yang 
dihasilkan karena berkumur larutan gula yang sama. Lama kesan atau kesan 
sesudah “after taste” adalah bagaimana suatu zat rangsang menimbulkan kesan 
yang mudah atau tidak mudah hilang setelah mengindraan dilakukan. Rasa manis 
memiliki kesan sesudah lebih rendah / lemah dibandingkan dengan rasa pahit. 
Rangsangan penyebab timbulnya kesan dapat dikategorikan dalam beberapa 
tingkatan, yang disebut ambang rangsangan (threshold). Dikenal beberapa 
ambang rangsangan, yaitu ambang mutlak (absolute threshold), ambang 
pengenalan (Recognition threshold), ambang pembedaan (difference threshold) 





rangsang terkecil yang sudah mulai menimbulkan kesan. Ambang pengenalan 
sudah mulai dikenali jenis kesannya, ambang pembedaan perbedaan terkecil 
yang sudah dikenali dan ambang batas adalah tingkat rangsangan terbesar yang 
masih dapat dibedakan intensitas. 
Kemampuan memberikan kesan dapat dibedakan berdasarkan 
kemampuan alat indra memberikan reaksi atas rangsangan yang diterima. 
Kemampuan tersebut meliputi kemampuan mendeteksi (detection), mengenali 
(recognition), membedakan (discrimination), membandingkan (scalling) dan 
kemampuan menyatakan suka atau tidak suka (hedonik). Perbedaan kemampuan 
tersebut tidak begitu jelas pada panelis. Sangat sulit untuk dinyatakan bahwa satu 
kemampuan sensori lebih penting dan lebih sulit untuk dipelajari. Karena untuk 
setiap jenis sensori memiliki tingkat kesulitan yang berbeda-beda, dari yang 
paling mudah hingga sulit atau dari yang paling sederhana sampai yang komplek 
(rumit).  
Penilaian organoleptik sangat banyak digunakan untuk menilai mutu 
dalam industri pangan dan industri hasil pertanian lainnya. Kadang-kadang 
penilaian ini dapat memberi hasil penilaian yang sangat teliti. Dalam beberapa 
hal penilaian dengan indera bahkan melebihi ketelitian alat yang paling sensitif 
(Susiwi, 2009) 
Pada proses thermal dapat terjadi perubahan sifat organoleptik produk. 
Perubahan sifat organoleptik merupakan akumulasi dari berbagai perubahan yang 





serta gelatinisasi pati. Perubahan komponen makromolekul tersebut 
menyebabkan perubahan tekstur dan cita rasa produk. Perubahan lain yang 
terjadi seperti perubahan warna dan flavour juga berperan terhadap sifat 
organoleptik produk. Selain itu, reaksi yang terjadi selama proses termal, yaitu 
reaksi kimiawi dalam bahan pangan yang diinduksi panas seperti reaksi maillard 
dan karamelisasi juga berperan terhadap cita rasa produk. Intensitas perubahan 
yang terjadi bergantung pada lama dan suhu proses pemanasan. Pada proses 
pemanasan yang berlebihan dapat terjadi reaksi yang mengakibatkan cita rasa 
terlalu matang atau overcooked yang tidak disukai konsumen (Estiyasih dan 
Ahmadi, 2009 dalam Mustar, 2013). 
Pengujian organoleptik memiliki bermacam-macam cara. Terdapat 
beberapa kelompok cara dalam pengujian organoleptik. Cara yang paling popular 
adalah kelompok penguji pembeda dan kelompok penguji pemilihan. Selain itu, 
dikenal juga penguji skalar dan penguji deskripsi. Penguji pembeda merupakan 
uji yang digunakan untuk menentukan apakah ada perbedaan sifat sensorik antara 
dua contoh yang disajikan. Uji ini juga digunakan untuk menilai pengaruh 
macam-macam perlakuan modifikasi proses atau bahan selama proses 
pengolahan pangan bagi industri atau untuk mengetahui apakah ada perbedaan 
atau persamaan antara dua produk dari komoditi yang sama. Uji pembeda 
meliputi 1) uji pasangan; 2) uji segitiga; 3) uji duo-trio; 4) uji pembanding ganda; 
5) uji pembanding jamak; 6) uji rangsangan tunggal; 7) uji pasangan jamak; 8) 





Pengujian penerimaan atau acceptance tests atau preference tests 
merupakan penilaian seseorang terhadap suatu sifat atau kualitas suatu bahan 
yang menyebabkan seseorang menyukai suatu sifat atau bahan tersebut. Uji 
penerimaan bersifat sangat subjektif dibandingkan dengan uji pembeda sehingga 
tidak memerlukan panelis yang berpengalaman. Uji penerimaan meliputi uji 
kesukaan (uji hedonik) dan uji mutu hedonik. Uji kesukaan (uji hedonik) 
merupakan uji dimana panelis diminta untuk memberi tanggapan pribadi 
mengenai kesukaan atau ketidaksukaan dan mengemukakan tingkat 
kesukaannya. Tingkat kesukaan dalam uji hedonik disebut dengan skala hedonik, 
misalnya dalam penilaian “suka” memiliki skala hedonik seperti amat sangat 
suka, sangat suka, suka, dan agak suka. Sebaliknya, penilaian “tidak suka” 
memiliki skala hedonik seperti amat sangat tidak suka, sangat tidak suka, tidak 
suka, dan agak tidak suka. Skala hedonik memiliki beberapa rentangan, 
rentangan tersebut dapat dibuat sesuai kehendak peneliti. Jumlah rentangan skala 
hedonik dapat berjumlah enam, tujuh maupun sembilan (Soekarto, 1985). 
Untuk penilaian mutu atau analisa sifat-sifat sensorik suatu komoditi 
panel bertindak sebagai instrumen atau alat. Panel adalah satu atau sekelompok 
orang yang bertugas untuk menilai sifat atau mutu benda berdasarkan kesan 
subyektif. Jadi penilaian makanan secara panel adalah berdasarkan kesan 
subyektif dari para panelis dengan orosedur sensorik tertentu yang harus dituruti.  
Dalam penilaian organoleptik dikenal beberapa macam panel. 





macam panel yang biasa digunakan, yaitu : 1) Pencicip perorangan (individual 
expert). 2) Panel pencicip terbatas (small expert panel). 3) Panel terlatih (trained 
panel). 4) Panel tak terlatih (untrained panel). 5) Panel agak terlatih. 6) Panel 
konsumen (consumer panel) dan 7) Panel anak-anak. Perbedaan ketujuh panel 
tersebut didasarkan pada keahlian dalam melakukan penilaian organoleptik.  
1. Panel Perseorangan  
Penel perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaan spesifik 
yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau latihan-latihan yang 
sangat intensif. Panel perseorangan sangat mengenal sifat, peranan dan cara 
pengolahan bahan yang akan dinilai dan menguasai metode-metode analisis 
organoleptik dengan sangat baik. Keuntungan menggunakan panelis ini adalah 
kepekaan tinggi, bias dapat dihindari, penilaian efisien.  
2. Panel Terbatas  
Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai kepekaan tinggi 
sehingga bias lebih dapat dihindari. Panelis ini mengenal dengan baik faktor-
faktor dalam penilaian organoleptik dan mengetahui cara pengolahan dan 
pengaruh bahan baku terhadap hasil akhir.  
3. Panel Terlatih  
Panel terlatih terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai kepekaan cukup baik. 
Untuk menjadi panelis terlatih perlu didahului dengan seleksi dan latihan-
latihan. Panelis ini dapat menilai beberapa rangsangan sehingga tidak 





4. Panel Agak Terlatih  
Panel agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumya dilatih untuk 
mengetahui sifat-sifat tertentu. 
5. Panel Tidak Terlatih  
Panel tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam yang dapat dipilih berdasarkan 
jenis suku-suku bangsa, tingkat sosial dan pendidikan. Panel tidak terlatih 
hanya diperbolehkan menilai sifat-sifat organoleptik yang sederhana seperti 
sifat kesukaan, tetapi tidak boleh digunakan dalam uji pembedaan.  
6. Panel Konsumen  
Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung pada target 
pemasaran komoditi. Panel ini mempunyai sifat yang sangat umum dan dapat 
ditentukan berdasarkan perorangan atau kelompok tertentu.  
7. Panel Anak-anak  
Panel yang khas adalah panel yang menggunakan anak-anak berusia 3-10 
tahun. Biasanya anak-anak digunakan sebagai panelis dalam penilaian 
produk-produk pangan yang disukai anak-anak seperti permen, es krim dan 
sebagainya. 
Uji Organoleptik meliputi: 
1. Warna 
Warna merupakan kesan pertama yang ditangkap panelis sebelum 
mengenali rangsangan-rangsangan yang lain. Warna sangat penting bagi 





penerimaan konsumen. Selain itu warna juga dapat memberikan petunjuk 
mengenai terjadinya perubahan kimia dalam makanan seperti pencoklatan dan 
karamelisasi. Perubahan warna pada proses pengolahan seperti penggorengan 
disebabkan oleh reaksi maillard, pada reaksi ini, terjadi reaksi antara asam 
amino dan gula pereduksi. Reaksi maillard diawali dengan reaksi gugus amino 
pada asam amino, peptida atau protein dengan gugus hidroksil glikosidik pada 
gula. Rangkaian reaksi diakhiri dengan pembentukan polimer nitrogen 
berwarna coklat (De Man, 1997 dalam Mustar, 2013). 
2. Rasa 
Cita rasa dapat dipengaruhi oleh pemanasan atau pengolahan yang 
dilakukan sehingga mengakibatkan degradasi penyusun cita rasa dan sifat 
fisik bahan makanan. Tingkat perubahan berhubungan dengan kepekaan 
bahan makanan terhadap panas. Perlakuan panas yang terlau tinggi dengan 
waktu yang lama akan merusak cita rasa dan tekstur makanan tersebut. 
Konsistensi tekstur makanan juga merupakan komponen yang juga turut 
menentukan cita rasa makanan karena sensifitas indera cita rasa dipengaruhi 
oleh konsistensii makanan. Makanan yang berkonsistensi padat atau kental 
akan memberikan rangsangan lebih lambat terhadap indera kita (Herliani, L, 
2008).  
Menurut Winarno (1997), bahwa rasa suatu makanan merupakan 
faktor yang turut menentukan daya terima konsumen. Rasa dipengaruhi oleh 





komponen rasa yang lain. Rasa makanan merupakan faktor kedua yang 
menentukan cita rasa makanan setelah penampilan makanan itu sendiri. 
Apabila penampilan makanan yang disajikan merangsang syaraf melalui 
indera penglihatan sehingga mampu membangkitkan selera untuk mencicipi 
makanan itu, maka pada tahap selanjutnya rasa makanan itu akan ditentukan 
oleh rangsan terhadap penciuman dan indera perasa. 
Cita rasa makanan mencakup dua aspek utama yakni penampilan 
makanan sewaktu dihidangkan dan rasa makanan pada saat dimakan kedua 
aspek tersebut sangat penting untuk diperhatikan agar betul-betul dapat 
menghasilkan makanan yang memuaskan. Daya penerimaan suatu makanan 
ditentukan oleh rangsangan yang ditimbulkan oleh makanan melalui indera 
penglihatan, penciuman perasa atau pencecap bahkan mungkin pendengar. 
Walaupun demikian, faktor utama yang akhirnya mempengaruhi daya 
penerimaan terhadap makanan yaitu rangsangan cita rasa yang ditimbulkan 
oleh makanan itu sehingga sangat penting untuk penilaian cita rasa terhadap 
penerimaan konsumen. Rasa merupakan faktor yang penting dalam 
memutuskan bagi konsumen untuk menerima atau menolak suatu produk 
makanan. Meskipun parameter lain nilainya baik, jika rasa tidak enak atau 
tidak disukai, maka produk akan ditolak atau tidak diterima (Mustar, 2013) 
3. Aroma 
Aroma yang dihasilkan dari bahan makanan banyak menentukan 





melakukan uji aroma karena dengan cepat dpat memberikan hasil penilaian 
produksinya disukai atau tidak disukai (Soekarto, 1985). Pada perlakuan 
pemanasan akan menimbulkan perubahan pada tekstur, cita rasa dan nilai gizi. 
Pelunakan tekstur dan kehilangan keutuhan jaringan / sel sebagai akibat 
kerusakan dari pemanasan sehingga zat-zat kimia dalam bahan akan bereaksi 
dan menimbulkan perubahan warna, flavour dan nilai gizi. Perubahan flavour 
ditimbulkan karena kekurangan zat cita rasa. 
4. Tekstur 
Tekstur adalah penginderaan yang dihubungkan dengan rabaan atau 
sentuhan. Kadang-kadang tekstur juga dianggap sama penting dengan bau, 
rasa dan aroma karena mempengaruhi citra makanan. Tekstur paling penting 
pada makanan lunak dan renyah. Ciri yang paling sering diacuh adalah 
kekerasan, kekohesifan, dan kandungan air. Yang dimaksud dengan tekstur 
adalah kehalusan suatu irisan saat disentuh dengan jari oleh panelis (Deman, 
1997). 
E. Tinjauan tentang Albumin 
1. Defenisi Albumin 
Albumin merupakan protein terbanyak dalam plasma yang berperan 
dalam proses penyembuhan penyakit dan atau recovery/ pemulihan setelah 
tindakan pembedahan (operasi) (Supriyanta, 2010). Serum albumin manusia 
adalah satu molekul unik yang merupakan protein utama dalam plasma 





total. Kira-kira 40% albumin dapat dijumpai didalam plasma dan 60% yang 
lain dijumpai di ruang ekstraseluler. Hati menghasilkan kira-kira 12 g albumin 
per hari yang merupakan kira-kira 25% dari total sintesa protein hati. Albumin 
mempertahankan tekanan osmotik koloid dalam pembuluh darah dan 
mempunyai sejumlah fungsi penting lain. Albumin melarutkan dan 
menghantarkan banyak molekul-molekul kecil dalam darah (contohnya 
bilirubin, kalsium, progesteron dan obat-obatan), merupakan tempat 
penyimpanan protein, dan merupakan partikel utama yang menentukan 
tekanan onkotik plasma, supaya cairan tidak dapat secara bebas melintas 
antara ruang intra dan extra vascular (Bangun, 2008). 
Albumin merupakan protein utama pada manusia, meliputi 2/3 protein 
total dengan berat molekul 65.000 dalton. Rendahnya kadar albumin dalam 
serum darah disebabkan karena gangguan sintesa (malnutrisi, disfungsi hepar) 
atau kehilangan (asites, protein hilang karena nefropati atau enteropati) 
sehingga menyebabkan gangguan yang serius pada tekanan onkotik 
intravaskuler, kehilangan albumin dapat bermanifestasi edema (Roche dkk,. 
2008 dalam Bangun, 2008). 
Kandungan dari albumin menurut Fakhruddin (2013) adalah : 
a. Memelihara tekanan osmotik. Tekanan osmotik yang ditimbulkan oleh 
albumin akan memelihara fungsi ginjal dan mengorang endema pada 
saluran pencernaan. 





c. Mengusung hormon lain, khususnya yang dapat larut dalam lemak 
d. Mengusung asam lemak menuju hati 
e. Mengusung obat-obatan dan memperpendek waktu paruh obat tersebut  
f. Mengusung bilirubin 
g. Mengikat ion Ca2+ 
h. Sebagai larutan penyangga (buffer) 
i. Sebagai protein radang fase-akut negatif. Konsentrasi albumin akan 
menurunkan sebagai pertanda fase akut respon kekebalan tubuh setelah 
terjadi infeksi. 
2. Sintesa Albumin 
Sintesis albumin membutuhkan mRNA untuk translasi. Suplai asam 
amino yang cukup akan diaktivasi dan berikatan dengan tRNA. Ribosom 
untuk pembentukan dan energi dalam bentuk ATP. Sintesa albumin dimulai di 
dalam nukleus, dimana gen ditranskripsikan ke dalam messenger ribonukleic 
acid (mRNA). Kemudian mRNA disekresikan ke dalam sitoplasma, dimana 
albumin berikatan dengan ribosom, membentuk polysome yang mensintesa 
preproalbumin. Preproalbumin adalah molekul albumin dengan asam amino 
yang disambung pada terminal N. Sambungan asam amino memberi isyarat 
penempatan preproalbumin ke dalam membran retikulum endoplasma. Setelah 
berada di dalam lumen retikulum endoplasma, 18 asam amino akan memecah, 
menyisakan albumin (albumin dengan 6 asam amino yang tersisa). 





kemudian dikirim ke aparatus golgi, dimana 6 sambungan asam amino 
dipindahkan sebelum albumin disekresi oleh hepatosit (Bangun, 2008). 
Penurunan konsentrasi albumin serum dapat terjadi melalui dua cara: 
albumin hilang dari tubuh dalam jumlah besar seperti perdarahan, eksudasi 
kulit yang berat, atau terjadi penurunan produksi albumin (hepatic 
insufficiensy, malnutrisi). Penyebab lain rendahnya albumin termasuk 
hypoadrenocorticism dan hyperglobulinemia (karena multiple myeloma). 
Hypoalbuminemia yang bermakna dapat disebabkan oleh tiga penyebab utama 
yaitu : hepatic insufficiensy, real loss (protein-losing nephropaty), dan 
gastrointestinal loss (protein-losing enteropathy). Rentang nilai rujukan 
bervariasi, albumin serum kurang dari 2,5 mg/dl disebut abnormal, dan 
konsentrasi kurang dari 1,5 mg.dl dapat menyebabkan tanda klinis yang 
bermakna seperti pembentukan asites dan edema (Bangun, 2008).  
Peninggian kadar albumin serum dapat terjadi pada keadaan dehidrasi, 
apabila dilakukan rehidrasi akan kita dapatkan kadar albumin serum yang 
rendah. Half life albumin adalah 17 hari. Mengukur kadar albumin sangat 
penting karena untuk melihat kadar kalsium dan magnesium darah. Jika kadar 
albumin serum rendah, maka kadar kalsium dan magnesium juga rendah. 
Menurut Riani (2001) beberapa fungsi albumin yaitu: 
a. Memobilisasi asam amino dari hepar, untuk disintesa ke jaringan lain 





b. Transpor umum atau pembawa protein (thyroxin, bilirubin, penicillin, 
cortisol dan estrogen, asam lemak bebas, warfarin, calsium dan 
magnesium. 
Albumin sangat larut dalam plasma pada konsentrasi yang normal 
antara 35 dan 50 g/l. Albumin memiliki beberapa fungsi fisiologis dan 
farmakologis penting. Albumin mampu mengangkut logam, asam lemak, 
kolesterol, pigmen empedu, dan obat-obatan. Albumin adalah elemen kunci 
dalam regulasi tekanan osmotik dan distribusi cairan antara kompartemen 
yang berbeda. Konsentrasi plasma albumin mewakili keseimbangan antara 
sintesis dalam hati dan katabolisme. (Roche dkk., 2008). Masa molekul 
albumin yang relatif rendah (kurang lebih 69 kDa) dan konsentrasinya yang 
tinggi, albumin diperkirakan bertanggung jawab atas 75-80% dari tekanan 
osmotik plasma. Fungsi penting albumin yang lainnya adalah kemampuan 
untuk mengikat berbagai macam ligan. Ligan ini mencakup asam lemak bebas 
(FFA), kalsium, hormon staroid tertentu, bilirubin dan sebagian triptofan 
plasma. Albumin juga memerankan peranan penting dalam transportasi 
tembaga di dalam tubuh. Sejumlah obat, termasuk sulfonamida, penisilin G, 
dikumarol dan aspirin terikat dengan albumin. Albumin juga sebagai sumber 
utama dari kelompok sulfidril, pengikat radikal bebas (jenis nitrogen dan 
oksigen). Efek albumin sebagai antikoagulan dan antitrombotik diperkirakan 
ada karena albumin mengikat nitric oxide (NO), menghambat, mangaktivasi 










F. Kerangka Pikir 
Dalam penelitian ini, variabel yang akan diteliti adalah kandungan 
albumin serta variabel mengenai kriteria-kriteria penilaian meliputi penilaian 
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1. 15 menit 
2. 30 menit 
























































300 gram  
A : proses menggoreng 15 menit 
B : proses menggoreng 30 menit 
C : proses menggoreng 45 menit 
Suhu 1000C 
Garam 2,5 g 
Bawang merah 19,5 g 
Bawang putih 10 g 
Lengkuas 90 g 
Serai 30 g 
Merica 1,7 g 
Ketumbar 0.9 g 
Kunyit 1,5 g 






A. Jenis dan Lokasi Penelitian 
1. Jenis Penelitian 
Jenis penelitian dalam penelitian ini yaitu penelitian eksperimen. 
Penelitian eksperimen merupakan suatu penelitian yang melakukan kegiatan 
percobaan (experiment) yang bertujuan untuk mengetahui suatu gejala yang 
timbul sebagai akibat dari suatu perlakuan atau percobaan tertentu. (Agus 
Riyanto, 2010).  
Penelitian ini terdiri dari tiga variabel bebas (Independen) dan lima 
variabel tergantung (dependen). Variabel bebas meliputi lama proses 
penggorengan abon ikan gabus yang berbeda yaitu 15 menit, 30 menit, dan 
45 menit, sedangkan variabel tergantung meliputi uji organoleptik warna, 
tekstur, aroma, rasa, dan kandungan albumin.  
2. Lokasi Penelitian  
Penelitian pembuatan abon ikan gabus untuk mengetahui hasil dari 
uji organoleptik abon ikan gabus dilaksanakan di Jurusan Tata Boga, 
Fakultas Teknik UNM. Sedangkan penentuan kandungan albumin dilakukan 
di Balai Besar Laboratorium Kesehatan Makassar Ditjen Bina Upaya 
Kesehatan Kementerian Kesehatan RI, Jalan Perintis Kemerdekaan 
Tamalanrea Km. 11 Makassar.  
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B. Pendekatan Penelitian 
Pendekatan pada penelitian ini menggunakan pendekatan eksperimen 
dengan post test only control group design untuk uji organoleptik. Desain ini 
dipilih karena tidak dilakukan pretes pada sampel sebelum perlakuan, dengan 
cara ini memungkinkan dilakukan pengukuran pengaruh perlakuan pada 
kelompok eksperimen yang satu dengan cara membandingkan dengan kelompok 
eksperimen yang lain. Sedangkan untuk uji kandungan albumin desain yang 
digunakan yaitu pretest-posttes control group. Desain ini dipilih karena 
dilakukan pretes terhadap sampel sebelum perlakuan sehingga mengetahui 
perbedaan keadaan awal antara group eksperimen dan group kontrol. Hasil 
pretest yang baik adalah jika nilai group eksperimen tidak berbeda secara 
signifikan (Soekidjo Notoatmodjo, 2012). 
 
C. Populasi dan Sampel 
1. Populasi 
Populasi yaitu seluruh bagian yang akan menjadi objek penelitian. Populasi 
dalam penelitian ini yaitu ikan gabus segar yang dibeli di pasar. Ikan gabus 
diambil sebagai populasi karena ikan ini merupakan jenis ikan yang paling 
tinggi kandungan albuminnya dibanding dengan ikan laut lainnya. 
2. Sampel 
Sampel yaitu bagian dari populasi yang yang mewakili seluruh populasi. 
Sampel penelitian ini adalah 300 gram daging ikan gabus yang masih dalam 
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kondisi segar, dan tidak mengalami kerusakan apapun (tampak cerah, terang, 
mengkilap, tidak luka, tidak berlendir, insang merah cerah, daging kenyal dan 
lentur serta bau segar) yang kemudian dibuat menjadi abon.  
 
D. Metode Pengumpulan Data 
Sumber data dalam penelitian ini adalah data primer dan data sekunder. 
Data primer yang digunakan berasal dari hasil penilaian panelis dalam panel 
terlatih uji kesukaan dan hasil uji Lab. kandungan albumin pada abon. Sedangkan 
data sekunder merupakan dokumen-dokumen berupa catatan, transkip, buku, 
surat kabar, jurnal penelitian, dan sebagainya yang berhubungan dengan 
penelitian ini. 
Pengumpulan data dilakukan dengan melakukan analisis karakteristik 
fisik yaitu organoleptik terhadap warna, tekstur, aroma dan rasa serta 
karakteristik kimia yaitu kadar albumin dengan menggunakan metode 
spektrofotometri. Data yang meliputi karakteristik organoleptik dilakukan 
dengan cara uji hedonik atau uji kesukaan diperoleh dari pengisian skor kesukaan 
oleh panelis yang berjumlah 25 orang, sedangkan data karakteristik kimia 







E. Instrumen Penelitian 
1. Instrumen yang digunakan untuk Pembuatan Sampel 
a. Alat 
Alat-alat untuk pembuatan abon antara lain pisau, penggorengan, sotil, 
baskom, piring, sendok, mangkok, pengukus, timbangan digital, 
stopwatch, talenan, parutan, termometer air, kompor, dan blender. 
b. Bahan 
Bahan yang digunakan untuk pembuatan abon ikan gabus adalah daging 
ikan gabus 300 gram, garam 2,5 g, bawang merah 19,5 g, bawang putih 
10 g, lengkuas 90 g, serai 30 g, merica 1 g, ketumbar 0.9 g, kunyit 1,5 g, 
gula merah 2 g dan santan 150 ml. 
c. Prosedur Pembuatan Abon 
Prosedur pembuatan bumbu abon adalah sebagai berikut: 
1) Garam, bawang merah, bawang putih, merica, gula merah, 
ketumbar dan kunyit dihaluskan dengan menggunakan blender. 
2) Lengkuas dan serai diparut kemudian diperas airnya. 
3) Bumbu-bumbu yang telah dihaluskan kemudian ditumis dengan 
minyak goreng secukupnya sambil terus diaduk. 
4) Santan ditambahkan sebanyak 150 ml sambil terus diaduk hingga 
meresap dan tercium aroma. 
Prosedur pembuatan abon ikan gabus, adalah sebagai berikut: 
1) Daging ikan gabus dipisahkan dari kulit dan tulang. 
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2) Daging ikan gabus dikukus pada suhu 500C selama ±20 menit. 
3) Daging ikan gabus kemudian disuwir-suwir. 
4) Daging ikan gabus ditimbang sebanyak 300 gram per perlakuan. 
5) Suiran ikan gabus kemudian dicampur dengan bumbu yang telah 
ditumis sampai bumbu dan suwiran ikan tercampur merata. 
6) Suiran ikan dan bumbu yang sudah tercampur di goreng dengan  
metode pan frying dengan banyak minyak ±10 ml pada suhu 
±1000C. Minyak goreng yang digunakan adalah minyak goreng 
yang rendah protein. 
7) Suiran ikan gabus dimasukkan ke dalam minyak yang telah panas. 
8) Bahan digoreng ±15 menit (perlakuan A), ±30 menit (perlakuan B), 
dan ±45 menit (perlakuan C) sambil terus diaduk. 
2. Uji Organoleptik, Uji Hedonik (Kesukaan) 
a. Alat 
Alat yang digunakan dalam uji hedonik ini yaitu kertas skala 
pengukuran, pulpen, piring dan sendok. 
b. Bahan 
Bahan yang digunakan adalah 3 sampel abon ikan gabus dengan 3 
perlakuan berbeda. 
c. Prosedur Uji 
Pada pelaksanaan uji organoleptik, peneliti terlebih dahulu 
menjelaskan cara penilaian uji organoleptik kepada pada panelis. 
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Setiap panelis diberikan 3 abon dengan perlakuan berbeda, kemudian 
pada panelis diminta untuk menilai abon tersebut meliputi kriteria 
warna, rasa, aroma dan tekstur abon. Metode uji organoleptik yang 
diujikan adalah uji hedonik atau uji kesukaan. Uji kesukaan merupakan 
uji dimana panelis diminta pendapat pribadinya mengenai kesukaan 
atau sebaliknya. Dalam uji kesukaan atau uji hedonik tersebut, panelis 
menilai masing-masing kriteria abon berdasarkan tingkat-tingkat 
kesukaan atau skala penilaian. Skala penilaian dalam pengukuran ini 
mulai dari amat sangat suka sampai amat sangat tidak suka. 
Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada table 3.1 berikut. 
Tabel 3.1 Tingkat Penerimaan Konsumen 
Organoleptik 
Skala Hedonik Kategori 





Agak Tidak Suka 
Tidak Suka 
Tidak Suka 
Sangat Tidak Suka 
Amat Sangat Tidak Suka 
Panelis dalam penelitian ini adalah panelis terlatih yaitu sebanyak 25 
orang dengan kriteria tidak membedakan jenis kelamin, sehat (tidak 





3. Uji kandungan Albumin 
a. Alat 
Alat-alat yang digunakan dalam analisa kandungan albumin antara lain 
tabung reaksi, rak tabung reaksi, gelas beaker, pipet tetes, pipet mikro, 
filter papers saring, gelas kimia, labu kjedahl, labu ukur, erlenmeyer, 
cawan porselen, timbangan analitik, pipet ukur, bola hisap, spatula, 
sudek,  sentrifugator, spektrofotometer, mortar dan alu. 
b. Bahan 
Bahan-bahan yang digunakan untuk analisis kandungan albumin antara 
lain CuCO4.5H2O, Na-K-Tartrat, NaOH 0,2, KI, BSA (Bovine Serum, 
Albumin) 22%, Aquades, dan sampel.  
c. Prosedur Kerja  
1) Dibuat pereaksi biuret dengan cara melarutkan 1,5 gram 
CuCO4.5H2O dan 4,5 gram Na-K-Tartrat kedalam 250 ml NaOH 
0,2. Kemudian 2,5 gram KI kedalam 500 ml NaOH 0,2. Selanjutnya 
kedua larutan tersebut dicampur hingga homogen, diamkan hingga 
beberapa menit. 
2) Dibuat larutan protein standar dengan cara melarutkan 2,3 ml BSA 
kedalam 100 ml aquades, sehingga konsentrasinya 5 mg/ml. 
3) Pembuatan kurva standar dengan cara dimasukkan kedalam tabung 
reaksi 0 (blangko), 0,4 ml, 0,8 ml, 1,2 ml, 1,6 ml, dan 2 ml larutan 
protein standar dan 6 ml larutan biuret lalu dihomogenkan. 
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Kemudian tambahkan aquades hingga volume mencapai 10 ml. 
Simpan pada suhu kamar 10-30 menit sampai terjadi perubahan 
warna ungu sempurna. Ukur absorbsinya dengan menggunakan 
spektofotometri. 
4) Pengujian albumin. 
a) Daging ikan gabus dan abon A B C di tumbuk sampai halus. 
b) 10 gram daging ikan gabus dan abon A B C ditimbang kemudian 
dimasukkan kedalam labu ukur ukuran 25 ml. 
c) Dicampurkan 25 ml aquades kedalam labu ukur dan dikocok 
kencang hingga homegen. 
d) Sampel kemudian disaring dengan menggunakan filter papers 
hingga cairan jernih. 
e) Sampel dipindakan ke tabung reaksi kemudian disentrifugasi. 
f) 1 ml sampel dicampur dengan 6 ml larutan biuret. Kemudian 
ditambahkan aquades hingga volume mencapai 10 ml. Sampel 
didiamkan lalu diukur kandungan albuminnya dengan 
menggunkan spektofotometri. 
 
F. Validasi dan Reliabilitasi Instrumen 
1. Validasi  
Validitas mempunyai arti sejauh mana ketetapan dan kecermatan suatu 
alat ukur dalam melakukan fungsi ukurnya. Suatu skala atau instrumen dapat 
61 
 
dikatakan mempunyai validitas yang tinggi apabila instrumen tersebut 
menjalankan fungsi ukurnya, atau memberikan hasil ukur yang sesuai dengan 
maksud dilakukannya pengukuran tersebut. Validasi dalam penelitian ini 
menggunakan peralatan laboratorium yang sudah sesuai standar serta metode 
yang digunakan merupakan metode yang telah baku. Sedangkan pengukur 
dalam penelitian ini merupakan orang-orang yang telah ahli dalam melakukan 
percobaan, khususnya dalam analisis kandungan zat gizi. 
2. Reliabilitas  
Reliabilitas merupakan indeks yang menunjukkan sejauh mana hasil 
pengukuran alat tersebut dapat dipercaya. Hasil pengukuran harus reliabel, 
dalam artian harus memiliki tingkat konsentrasi dan kemantapan. Reliabilitas 
pada penelitian ini dilakukan dengan cara uji organoleptik yaitu uji hedonik 
atau kesukaan serta uji albumin. 
 
G. Teknik Pengolahan dan Analisis Data 
1. Pengolahan Data 
Data dari hasil penilaian uji organoleptik berupa warna, tekstur, aroma 
dan rasa serta data dari hasil uji kandungan albumin abon ikan gabus diolah 
dengan menggunakan SPSS 21 dan disajikan dalam bentuk tabel yang 
selanjutnya dianalisis secara deskriptif, yaitu interpretasi dan deskripsi dari 
data yang diperoleh berdasar pada kriteria objektif untuk mengetahui berapa 
lama proses penggorengan abon ikan gabus yang baik.  
62 
 
2. Analisis Data 
Data dianalisis berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap 25 panelis 
serta hasil pemeriksaan laboratorium dengan metode spektrofotometri yang 
kemudian dibandingkan dengan teori yang ada. Khusus untuk kandungan 
albumin, data dianalisis dengan menggunakan uji t. Berikut merupakan 
analisis data Uji t dengan menggunakan SPSS 21: 
a. Masukkan data di variabel view 
b. Masukkan data hasil uji kandungan albumin di data view 
c. Klik kolom analyze, pilih Compare Means. 
d. Klik Paired-Samples T Test 
e. Masukkan “Daging segar” ke dalam variabel 1 dan abon A ke dalam 
variabel 2, dan seterusnya 
f. Klik options dan akan muncul jendela baru, pilih exclude cases analysis 
by analysis, kemudian klik continue. 
g. Klik OK 
3. Penyajian Data 
Data disajikan dalam bentuk tabel, grafik dan dalam bentuk narasi. 
  
BAB IV 
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan di Fakultas Teknik, Jurusan PKK  Universitas 
Negeri Makassar dan di Balai Besar Laboratorium Kesehatan Makassar Ditjen 
Bina Upaya Kesehatan Kementerian Kesehatan RI. Penelitian ini dilakukan pada 
bulan Juli – Agustus 2014, dengan tujuan mengetahui hasil terbaik uji organoleptik 
(warna, rasa, aroma dan tekstur) serta kandungan albumin abon ikan gabus yang 
diolah dengan lama proses penggorengan yang berbeda. 
Penelitian yang dilaksanakan di Fakultas Teknik, Jurusan PKK  Universitas 
Negeri Makassar dilakukan untuk mengetahui uji organoleptik (warna, rasa, aroma 
dan tekstur) abon ikan gabus. Uji organoleptik merupakan cara pengujian dengan 
menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya 
penerimaan terhadap produk. Jenis uji organoleptik yang digunakan adalah uji 
kesukaan atau hedonik yang menyatakan suka atau tidaknya suatu produk. 
Penelitian ini menggunakan panelis terlatih yang berjumlah 25 orang yang 
merupakan mahasiswa Jurusan PKK (Pendidikan Kesejahteraan Keluarga) 
Konsentrasi Tata Boga yang telah dipilih langsung oleh Dosen Jurusan PKK. 
Penelitian untuk mengetahui kandungan albumin abon ikan gabus dilakukan di 
Balai Besar Laboratorium Kesehatan Makassar Ditjen Bina Upaya Kesehatan 
Kementerian Kesehatan RI.  
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Untuk menjaga abon ikan gabus dari kontaminasi, sebelum dibawa ke 
Fakultas Teknik  UNM dan Laboratorium Kesehatan, terlebih dahulu abon ikan 
disimpan kedalam wadah tertutup. Berikut merupakan hasil uji organoleptik dan 
uji kandungan albumin pada abon ikan gabus: 
1. Uji Organoleptik Abon Ikan Gabus 
Berikut merupakan hasil uji organoleptik pada abon ikan gabus: 
a. Uji Daya Terima Warna Abon Ikan Gabus 
Perbandingan uji daya terima warna abon ikan gabus yang diproses 
dengan lama proses penggorengan berbeda dengan menggunakan skala 
hedonik dapat dilihat pada tabel 4.1 berikut ini: 
Tabel 4.1 
   Hasil Analisis Organoleptik pada Abon Ikan Gabus  
berdasarkan Warna  
Jenis Abon  
Kriteria Warna Total 
 Suka Tidak suka 
n % n % N % 
A 23 92 2 8 25 100 
B 25 100 0 0 25 100 
C 24 96 1 4 25 100 
Sumber: Data Primer, 2014. 
Berdasarkan tabel 4.1 di atas, dapat diketahui bahwa uji organoleptik 
warna yang paling banyak disukai oleh panelis yaitu abon ikan gabus pada 
perlakuan B dimana 25 (100%) panelis menjawab suka terhadap kriteria 
warna abon ikan gabus tersebut. Selanjuatnya abon ikan gabus perlakuan C 
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disukai oleh 24 (96%) panelis, dan yang terakhir abon ikan gabus perlakuan 
A disukai oleh 23 (92%) panelis. 
Untuk dapat melihat perbandingan tingkat kesukaan pada kriteria 
warna dari ketiga perlakuan abon ikan gabus dapat dilihat dari grafik di 
bawah ini: 
 
Gambar 4.1 Histogram  Daya Terima terhadap Kriteria Warna Abon Ikan Gabus 
b. Uji Daya Terima Rasa Abon Ikan Gabus 
Perbandingan uji daya terima rasa abon ikan gabus yang diproses 
dengan lama proses penggorengan berbeda dengan menggunakan skala 








































Hasil Analisis Organoleptik pada Abon Ikan Gabus  
berdasarkan Rasa  
Jenis Abon  
Kriteria Rasa Total 
 Suka Tidak suka 
n % n % N % 
A 23 92 2 8 25 100 
B 25 100 0 0 25 100 
C 25 100 0 0 25 100 
Sumber: Data Primer, 2014. 
Berdasarkan tabel 4.2 di atas, dapat diketahui bahwa uji organoleptik rasa 
yang paling banyak disukai oleh panelis yaitu abon ikan gabus pada perlakuan 
B dan C dimana 25 (100%) panelis menjawab suka terhadap kriteria rasa pada 
kedua abon ikan gabus tersebut. Selanjuatnya abon ikan gabus perlakuan A 
disukai oleh 23 (92%) panelis. 
Untuk dapat melihat perbandingan tingkat kesukaan pada kriteria rasa 




Gambar 4.2 Histogram Daya Terima terhadap Kriteria Rasa Abon Ikan Gabus 
c. Uji Daya Terima Aroma Abon Ikan Gabus 
Perbandingan uji daya terima aroma abon ikan gabus yang diproses 
dengan lama proses penggorengan berbeda dengan menggunakan skala 
hedonik dapat dilihat pada tabel 4.6 berikut ini: 
Tabel 4.3 
Hasil Analisis Organoleptik pada Abon Ikan Gabus  
berdasarkan Aroma  
Jenis Abon  
Kriteria Aroma Total 
 Suka Tidak suka 
n % n % N % 
A 23 92 2 8 25 100 
B 24 96 1 4 25 100 
C 25 100 0 0 25 100 

































Berdasarkan tabel 4.3 di atas, dapat diketahui bahwa uji organoleptik 
aroma yang paling banyak disukai oleh panelis yaitu abon ikan gabus pada 
perlakuan C dimana 25 (100%) panelis menjawab suka terhadap kriteria 
aroma abon ikan gabus tersebut. Selanjuatnya abon ikan gabus perlakuan B 
disukai oleh 24 (96%) panelis, dan yang terakhir abon ikan gabus perlakuan 
A disukai oleh 23 (92%) panelis. 
Untuk dapat melihat perbandingan tingkat kesukaan pada kriteria 
aroma dari ketiga perlakuan abon ikan gabus dapat dilihat dari grafik di 
bawah ini: 
 

































d. Uji Daya Terima Tekstur Abon Ikan Gabus 
Perbandingan uji daya terima tekstur abon ikan gabus yang diproses 
dengan lama proses penggorengan berbeda dengan menggunakan skala 
hedonik dapat dilihat pada tabel 4.4 berikut ini: 
Tabel 4.4 
Hasil Analisis Organoleptik pada Abon Ikan Gabus  
berdasarkan Tekstur  
Jenis Abon  
Kriteria Tekstur Total 
 Suka Tidak suka 
n % n % N % 
A 18 72 7 28 25 100 
B 24 96 1 4 25 100 
C 24 96 1 4 25 100 
Sumber: Data Primer, 2014. 
Berdasarkan tabel 4.4 di atas, dapat diketahui bahwa uji organoleptik 
tekstur yang paling banyak disukai oleh panelis yaitu abon ikan gabus pada 
perlakuan B dan C dimana 24 (96%) penelis menjawab suka terhadap 
kriteria tekstur abon ikan gabus tersebut. Selanjuatnya abon ikan gabus 
perlakuan A disukai oleh 18 (72%) panelis. 
Untuk dapat melihat perbandingan tingkat kesukaan pada kriteria 







































Tabel  4.5 




Berdasarkan tabel 4.5 di atas dari ketiga abon yang mendapat perlakuan berbeda dan telah dilakukan uji 
organoleptik, skor tertinggi terdapat pada abon perlakuan B dan C, dimana rata-rata nilai kesukaan sebesar 98%, kemudian 
abon perlakuan A dimana skor nilai kesukaannya sebesar 87%. 
Kategori 

























Suka 92 92 92 72 100 100 96 96 96 100 100 96 
Tidak Suka 8* 8* 8* 28* - - 4* 4* 4* - - 4* 
Total 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 
Rata-rata 
Suka 




2. Kandungan Albumin Abon Ikan Gabus 
Kandungan albumin abon ikan gabus yang diproses dengan lama 
penggorengan 15 menit, 30 menit dan 45 menit dapat dilihat pada tabel 4.9 
berikut ini: 
Tabel 4.6 
Kandungan Albumin Abon Ikan Gabus  
dengan Lama Penggorengan Berbeda  
No. Jenis Abon 
Kandungan Albumin (%) 
Uji t 
Sebelum Sesudah 
1 A 1,741 1,406 0,02 
2 B 1,741 1,419 0,03 
3 C 1,741 1,509 0,07 
Rata-rata 1,741 1,447 0,04 
Sumber: Data Primer, 2014. 
Berdasarkan Tabel 4.6 di atas, dapat dilihat bahwa nilai albumin untuk 
daging ikan gabus segar sebesar 1,741 namun setelah dilakukan proses 
penggorengan nilai rata-rata untuk ketiga jenis abon turun menjadi 1,447. 
Selanjutnya untuk hasil dari uji t menyatakan untuk abon A (penggorengan 15 
menit) dan B (penggorengan 30 menit) nilai P < 0,05 maka diambil kesimpulan 
terdapat perbedaan kandungan albumin sebelum dan sesudah proses 
penggorengan, namun untuk abon jenis C (penggorengan 45 menit) nilai P > 
0,05 sehingga diambil kesimpulan tidak terdapat perbedaan kandungan albumin 






Abon ikan gabus adalah jenis makanan olahan yang terbuat dari ikan 
gabus diolah dengan melalui proses pengukusan dan penggorengan dengan 
menambahkan berbagai macam bumbu dan rempah agar diperoleh cita rasa khas 
yang enak dan mempunyai daya simpan lebih lama (awet).  
Allah swt. berfirman dalam QS. al-Baqarah/2: 168  
   
    
   
    
        
Terjemahnya: 
“Wahai manusia! makanlah dari (makanan) yang halal dan baik yang 
terdapat di bumi dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah setan. 
Sungguh, setan itu musuh yang nyata bagimu” (Kementerian Agama RI, 
2012). 
Dari ayat di atas, Allah memerintahkan seluruh manusia untuk makan 
makanan yang halal serta baik yang ada di bumi. Tidak semua yang ada di dunia 
otomatis halal dimakan atau digunakan. Makanan yang halal adalah makanan 
yang tidak haram, yakni memakannya tidak dilarang oleh agama. Makanan 
haram ada dua macam. Yaitu yang haram karena zatnya, seperti babi, bangkai, 
dan darah; dan yang haram karena sesuatu bukan dari zatnya, seperti makanan 
yang tidak diizinkan oleh pemiliknya untuk dimakan atau digunakan (Shihab, 
2009). 




   
   
  
  
   
   
   
       
  
Terjemahnya: 
“Dan Dia-lah, Allah yang menundukkan lautan (untukmu) agar kamu 
dapat memakan daging yang segar (ikan) darinya, dan (dari lautan itu) 
kamu mengeluarkan perhiasan yang kamu pakai. Kamu (juga) melihat 
perahu berlayar padanya, dan agar kamu mencari sebagian karunia-Nya, 
dan agar kamu bersyukur” (Kementerian Agama RI, 2012). 
Ayat di atas mengatakan bahwa Allah swt. telah menganugrahkan kepada 
kita lautan dan sungai yang menjadi arena hidup tumbuhan dan binatang yang ada 
di dalamnya, diantaranya yaitu ikan dan sebangsanya agar kita dapat memakan dan 
memanfaatkan anugerah tersebut sesuai dengan tujuan penciptaannya untuk 
kepentingan kita dan generasi-generasi selanjutnya dan juga untuk makhluk-
makhluk yang lain (Shihab, 2009). 
Berkaitan dengan kedua ayat di atas, Allah swt. memerintahkan kita untuk 
makan makanan yang halal dan baik, halal yang dimaksud adalah diperbolehkan 
oleh agama untuk memakannya, sedangkan baik apabila kita memakannya tidak 
menimbulkan gangguan kesehatan serta makanan yang mengandung unsur-unsur 
yang diperlukan oleh tubuh. Namun selain bahan dasarnya, proses pengolahan atau 
pembuatan (penyembelihan, cara mengolah, media yang digunakan) oleh suatu 




digunakan yaitu ikan gabus. Dimana segala sesuatu yang berasal dari laut itu halal, 
terutama ikan. Ikan gabus ini kemudian diolah menjadi abon. Dalam proses 
pengolahan, faktor yang terutama sangat mempengaruhi kualitas serta kandungan 
gizi abon yaitu lama penggorengan. Dengan lama proses penggorengan yang 
berbeda dapat menghasilkan produk abon ikan yang berbeda pula dari segi 
organoleptik (aroma, rasa, warna dan tekstur) serta kandungan gizinya. Selain 
bahan dasar ikan gabus, terdapat bahan-bahan tambahan yang sengaja 
ditambahkan agar menjadi abon. Jika bahan tambahan diambil dari bahan yang 
berbahaya tentunya akan menjadi berbahaya juga bagi yang mengkonsumsinya, 
seperti pengawet makanan menggunakan formalin dan sejenisnya. Namun dalam 
penelitian ini bahan tambahan yang digunakan berupa bumbu dan rempah-rempah 
alami, sehingga tidak membahayakan konsumen. 
Berikut merupakan pembahasan dari hasi penelitian yang dilakukan: 
1. Uji Organoleptik 
Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses 
penginderaan. Bagian organ tubuh yang berperan dalam penginderaan adalah 
mata, telinga, lidah, hidung, dan kulit.  
Allah swt. berfirman dalam QS. an-Nahl/16: 78. 
   
   
   




   
      
 
Terjemahnya: 
“Dan Allah mengeluarkan kamu dari perut ibumu dalam keadaan tidak 
mengetahui sesuatu apapun, dan Dia memberimu pendengaran, 
penglihatan, dan hati nurani agar kamu bersyukur” (Kementerian Agama 
RI, 2012). 
Ayat ini menyatakan: dan sebagaimana Allah mengeluarkan kamu 
berdasar kuasa dan ilmu-Nya  dari perut ibu-ibu kamu sedang tadinya kamu 
tidak wujud, demikian juga Dia dapat mengeluarkan kamu dari perut bumi dan 
menghidupkan kamu kembali. Ketika dia mengeluarkan kamu dari ibu-ibu 
kamu, kamu semua dalam keadaan tidak mengetahui sesuatu pun yang ada 
disekeliling kamu dan Dia menjadikan bagi kamu pendengaran, penglihatan-
penglihatan, dan aneka hati sebagai bekal dan alat-alat untuk meraih 
pengetahuan agar kamu bersyukur dengan menggunakan alat-alat tersebut 
sesuai dengan tujuan Allah menganugrahkannya kepada kamu. Didahulukannya 
kata pendengaran atas penglihatan merupakan perurutan yang sungguh tepat 
karena memang ilmu kedokteran moderen membuktikan bahwa indera 
pendengaran berfungsi mendahului indera penglihatan (Shihab, 2009). 
Berkaitan dengan penelitian ini, indera pendengaran tidak digunakan 
pada uji yang digunakan ini karena tidak berhubungan dengan suara, sistem 
indera yang digunakan dalam penelitian ini yaitu indera penglihatan, indera 




Uji organoleptik dalam penelitian ini menggunakan uji hedonik atau uji 
kesukaan, penilaian yang dilakukan adalah suka atau tidak suka terhadap 
kriteria warna, rasa, aroma dan tekstur abon ikan gabus dengan lama proses 
penggorengan yang berbeda. Dalam formulir uji kesukaan pada penelitian ini 
digunakan 8 skala yaitu amat sangat suka, sangat suka, suka, agak suka, agak 
tidak suka, tidak suka, sangat tidak suka, dan amat sangat tidak suka. Dimana 
dikatakan suka apabila panelis menjawab amat sangat suka, sangat suka, suka, 
agak suka, dan dikatakan tidak suka apabila panelis menjawab agak tidak suka, 
tidak suka, sangat tidak suka, dan amat sangat tidak suka. 
Sedangkan panelis yang digunakan dalam penelitian ini adalah panelis 
terlatih yang berjumlah 25 orang. Panelis terlatih adalah orang yang berjumlah 
15-25 orang yang mempunyai kepekaan cukup baik. Orang yang menjadi 
panelis terlatih dalam penelitian ini yaitu mahasiswa jurusan PKK (Pendidikan 
Kesejahteraan Keluarga) Konsentrasi Tata Boga Fakultas Teknik Universitas 
Negeri Makassar. Dimana panelis tersebut dipilih langsung oleh dosen jurusan 
PKK. 
Berikut merupakan pembahasan hasil uji organoleptik abon ikan gabus 
perlakuan A, B, dan C. 
a. Uji Daya Terima Warna Abon  Ikan Gabus 
Warna adalah kesan pertama yang dinilai oleh panelis. Menurut 
Menurut Winarno (1997) dalam Zuhrina (2011) warna merupakan 




merupakan kesan pertama karena menggunakan indera penglihatan. Warna 
yang menarik akan mengundang selera panelis atau konsumen untuk 
mencicipi produk tersebut. Setelah penampilan atau warna, rasa makanan 
merupakan faktor kedua yang menentukan cita rasa makanan itu sendiri. 
Apabila penampilan makanan yang disajikan merangsang syaraf melalui 
indera penglihatan sehingga mampu membangkitkan selera, maka pada 
tahap selanjutnya rasa makanan itu akan ditentukan oleh rangsangan 
terhadap penciuman dan indera perasa. 
Berdasarkan tabel 4.1, dapat diketahui bahwa uji organoleptik warna 
yang paling banyak disukai oleh panelis yaitu abon ikan gabus yaitu 
perlakuan B dimana 25 (100%) panelis menjawab suka terhadap kriteria 
warna abon ikan gabus tersebut. Selanjuatnya abon ikan gabus perlakuan C 
disukai oleh 24 (96%) panelis, dan yang terakhir abon ikan gabus 
perlakuan A disukai oleh 23 (92%) panelis. Abon ikan gabus perlakuan B 
dengan lama penggorengan 30 menit disukai oleh 100% panelis hal ini 
disebabkan karena abon tersebut berwarna kuning kecoklatan seperti warna 
abon pada umumnya. Menurut Mustar (2013) warna kuning kecoklatan 
yang terjadi selama proses penggorengan akibat terjadinya reaksi antara 
asam amino dan gula pereduksi. Hal ini disebut reaksi maillard. Reaksi 
maillard adalah reaksi pencokelatan non enzimatis yang merupakan reaksi 
antara protein dengan gula-gula pereduksi. Reaksi maillard diawali dengan 




hidroksil glikosidik pada gula. Rangkaian reaksi diakhiri dengan 
pembentukan polimer nitrogen berwarna coklat. Selain itu, faktor lain yang 
berpengaruh terhadap warna abon perlakuan B adalah sebagian besar 
minyak yang digunakan pada saat proses penggorengan memiliki 
kandungan pigmen karatenoid sehingga menghasilkan warna yang menarik 
(kuning keemasan). Namun warna yang dihasilkan tergantung dari suhu 
dan lama penggorengan yang dilakukan. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Ketaren (2005), tingkat intensitas warna ini tergantung dari lama dan suhu 
penggorengan dan juga komposisi kimia pada permukaan luar bahan 
pangan sedangkan jenis minyak yang digunakan berpengaruh sangat kecil. 
Sehingga semakin lama waktu yang digunakan dalam penggorengan 
menyebabkan proses oksidasi pada minyak akan semakin meningkat, 
akibatnya terjadi perubahan warna pada minyak menjadi gelap dan akan 
mempengaruhi warna hasil penggorengan. Hal ini sesuai dengan abon 
perlakuan C dengan lama penggorengan 45 menit yang disukai oleh 24 
(96%) panelis, dimana warna abon tersebut lebih cokelat dibanding abon 
perlakuan B. Begitu pula dengan abon A dengan lama penggorengan 15 
menit yang disukai oleh 23 (92%) panelis menghasilkan warna abon 
kekuningan, hal ini disebabkan karena proses oksidasinya belum sempurna. 
b. Uji Daya Terima Rasa Abon Ikan Gabus 
Rasa adalah tanggapan indera pengecap terhadap rangsangan saraf, 




diperhatikan oleh konsumen setelah warna. Menurut Winarno (1997)  rasa 
dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi 
dan interaksi dengan komponen rasa yang lain. 
Rasa sangat dipengaruhi oleh bumbu atau rempah yang ditambahkan 
pada makanan. Bumbu yang ditambahkan akan memberikan cita rasa yang 
khas pada makanan sesuai dengan asal dari bahan tersebut. Masing-masing 
jenis bahan yang digunakan memiliki bau khas sehingga pada saat 
dikonsumsi akan menggambarkan jenis bumbu yang digunakan. 
Berdasarkan tabel 4.2, dapat diketahui bahwa uji organoleptik rasa 
yang paling banyak disukai oleh panelis yaitu abon ikan gabus pada 
perlakuan B dan C, dimana 25 (100%) panelis menjawab suka terhadap 
kriteria rasa pada kedua abon ikan gabus tersebut. Hal ini disebabkan 
karena penambahan bumbu-bumbu pada abon sudah menutupi rasa asli 
dari ikan tersebut. Menurut Mustar (2013), faktor lain yang mempengaruhi 
cita rasa abon yakni penggorengan, pada tahap penggorengan akan terjadi 
penyerapan minyak ke dalam bahan. Minyak mengandung lemak yang 
tinggi sehingga akan menambah cita rasa gurih pada abon. Rasa yang 
dihasilkan setelah penggorengan ini tergantung dari jenis bahan, suhu dan 
waktu yang digunakan selama penggorengan. Semakin lama waktu 
penggorengan, akan terjadi perubahan atau reaksi pada minyak goreng 
yang menyebabkan perubahan senyawa tertentu pada minyak yang akan 




menJelaskan bahwa rasa gurih ini diperoleh karena selama proses 
penggorengan, sebagian minyak masuk ke dalam bahan pangan dan 
mengisi ruang kosong yang pada mulanya diisi oleh air. Sedangkan abon 
ikan gabus perlakuan A disukai oleh 23 (92%) panelis, hal ini disebabkan 
karena rasa asli dari daging ikan gabus tersebut masih terasa karena lama 
penggorengan hanya 15 menit sehingga bumbu-bumbu juga belum 
meresap merata kedalam daging ikan gabus tersebut. Dimana 2 dari panelis 
tersebut menyatakan tidak suka terhadap rasa dari abon perlakuan A 
dengan alasan bumbu-bumbu serta rasa daging ikan gabus masih sangat 
terasa sehingga belum seperti rasa abon pada umumnya. 
c. Uji Daya Terima Aroma Abon Ikan Gabus 
Menurut Soekarto (1985) dalam Mustar (2013), aroma yang 
dihasilkan dari bahan makanan banyak menentukan kelezatan makanan 
tersebut. Industri makanan menganggap sangat penting melakukan uji 
aroma karena dengan cepat dapat memberikan hasil penilaian produksinya 
disukai atau tidak disukai. Hal ini sesuai dengan pernyataan Zuhrina 
(2011), yang menyatakan bahwa aroma yang disebarkan oleh makanan 
merupakan daya tarik yang sangat kuat dan mampu merangsang indera 
penciuman sehingga membangkitkan selera. Timbulnya aroma makanan 
disebabkan oleh terbentuknya senyawa yang mudah menguap sebagai 
akibat atau reaksi karena pekerjaan enzim atau dapat juga terbentuk tanpa 




sejumlah bahan yang ada dalam lemak dan bersifat menguap ketika 
dipanaskan. Bumbu yang digunakan dalam pembuatan abon dapat 
memberikan aroma yang khas. Bawang merah memiliki bau dan cita rasa 
yang khas yang ditimbulkan oleh adanya senyawa yang mudah menguap 
dari jenis sulfur seperti propil sulfur. Ketumbar dapat memberikan aroma 
yang diinginkan dan menghilangkan bau amis. Kombinasi gula, garam dan 
bumbu-bumbu menimbulkan bau yang khas pada produk akhir (Purnomo, 
1995 dalam Alik, Agustinus Tato’).  
Berdasarkan tabel 4.3, dapat diketahui bahwa uji organoleptik aroma 
yang paling banyak disukai oleh panelis yaitu abon ikan gabus perlakuan C 
dimana 25 (100%) panelis menjawab suka terhadap kriteria aroma abon 
ikan gabus tersebut. Selanjuatnya abon ikan gabus perlakuan B disukai 
oleh 24 (96%) panelis, dan yang terakhir abon ikan gabus perlakuan A 
disukai oleh 23 (92%) panelis. 
Sejalan dengan hasil yang didapat, faktor lain yang berpengaruh 
terhadap aroma yakni proses penggorengan. Dimana abon perlakuan C 
yang diproses dengan lama penggorengan 45 menit disukai oleh 100% 
panelis hal ini disebabkan karena selama proses penggorengan, selain 
terjadi pengurangan kadar air yang akan digantikan oleh minyak, juga akan 
menimbulkan perubahan warna, aroma, tekstur dan cita rasa serta 
terbentuknya senyawa volatile yang umumnya berasal dari senyawa 




minyak dan hasil reaksi dengan bahan pangan yang digoreng. Hal ini sesuai 
dengan pernyataan Ketaren (2005), bahwa pemanasan minyak selama 
proses penggorengan dapat menghasilkan persenyawaan yang dapat 
menguap. Komposisi persenyawaan yang dapat menguap terdiri dari 
alkohol, ester, lakton, aldehida keton dan senyawa aromatik. Jumlah 
persenyawaan yang dominan jumlahnya yakni aldehid termasuk di-enal 
yang mempengaruhi bau khas hasil penggorengan. Selain itu, pada proses 
pengorengan akan menyebabkan perubahan aroma dan flavour sebagai 
akibat dari perubahan senyawa tertentu pada minyak dan hasil gorengan, 
semakin lama waktu yang digunakan pada penggorengan akan 
menyebabkan suhu semakin tinggi dan akan menyebabkan terjadi off 
flavour (penggosongan) yang berhubungan dengan aroma hasil 
penggorengan. 
 
d. Uji Daya Terima Tekstur Abon Ikan Gabus 
Tekstur adalah tanggapan indera peraba terhadap kehalusan suatu 
irisan saat disentuh. Menurut Fernanda et al. (2008) dalam Sulthoniyah, 
Siti (2013) tekstur merupakan salah satu hal yang membedakan abon ikan 
dengan produk perikanan lainya yaitu berupa serat-serat yang lembut. 
Tekstur daging sangat berpengaruh terhadap produk akhir yang dihasilkan 
dan menentukan tingkat kesukaan kosumen terhadap produk tersebut. Hal 




yang menyatakan bahwa tekstur merupakan faktor yang berpengaruh 
terhadap penilaian, karena tekstur suatu makanan akan terasa saat 
konsumen memakannya. Abon ikan pada umumnya memiliki tekstur yang 
lembut, bumbu-bumbu yang menempel pada daging pada saat diolah dapat 
menyebabkan tekstur abon menjadi kasar. 
Berdasarkan tabel 4.4, dapat diketahui bahwa uji organoleptik tekstur 
yang paling banyak disukai oleh panelis yaitu abon ikan gabus pada 
perlakuan B dimana 24 (96%) penelis menjawab suka terhadap kriteria 
tekstur abon ikan gabus tersebut. Hal ini disebakan karena tekstur pada 
perlakuan ini memiliki kerenyahan yang pas dimiliki abon pada umumnya 
dibandingkan perlakuan lain, diduga karena pemberian perlakuan 
penggorengan selama 30 menit pada suhu ±1000C sehingga pengeluaran air 
atau penurunan kadar air sesuai dengan yang diinginkan. Selanjuatnya abon 
ikan gabus perlakuan C disukai oleh 23 (92%) panelis, hal ini munngkin 
disebabkan karena terjadi proses pengeringan dan penguapan air dari dalam 
bahan pangan lebih lama dari perlakuan yang lain sehingga menghasilkan 
produk abon yang lebih kering dibanding yang lain. Selain itu kulit terluar 
bahan mengkerut sebagai akibat dari dehidrasi selama proses penggorengan 
dan akan membentuk pori-pori dibagian dalam bahan pangan yang 
ditinggalkan oleh air yang diuapkan. Dan yang terakhir abon ikan gabus 
perlakuan A disukai oleh 18 (72%) panelis, hal ini disebakan karena air 




sehingga mnegakibatkan abon perlakuan A teksturnya lebih basah 
dibanding abon perlakuan  B dan C. Namun terlepas dari itu, selain karena 
pengaruh panas, tekstur abon juga dipengaruhi dari bentuk daging yang 
disuwir sehingga semakin luas permukaan daging yang disuir maka tingkat 
kekeringnya sulit untuk diperoleh. 
Berdasarkan hasil uji organoleptik pada produk abon ikan gabus, dari 
empat parameter yakni warna, rasa, aroma dan tekstur yang digunakan 
menunjukkan, secara umum dapat diterima oleh panelis (dapat dilihat pada 
tabel 4.5). dimana persentase kesukaan untuk abon perlakuan A mencapai 87% 
sedangkan untuk abon perlakuan B dan C mencapai 98%. Namun, yang paling 
diterima oleh panelis berdasarkan parameter rasa dan aroma adalah abon ikan 
gabus perlakuan C, dimana 100% panelis menjawab suka. Sedangkan untuk 
kriteria warna dan rasa yang diterima oleh panelis yaitu perlakuan B. Menurut 
Mustar (2011), dalam pengujian organoleptik terutama untuk penerimaan 
terhadap suatu produk, yang paling diutamakan yakni dari segi rasa, meskipun 
dalam pengujian, kesan pertama yang umumnya dilihat yakni pada parameter 
warna. Pada produk yang memiliki nilai baik pada parameter warna, aroma dan 
tekstur akan tetapi memiliki cita rasa yang tidak disukai maka produk tersebut 
belum dapat diterima. Pada produk makanan, rasa merupakan faktor kedua 
yang menentukan cita rasa makanan setelah penampilan makanan itu sendiri. 
Apabila penampilan makanan yang disajikan merangsang syaraf melalui indera 




itu, maka pada tahap selanjutnya rasa makanan itu akan ditentukan oleh rangsan 
terhadap penciuman dan indera perasa. Walaupun demikian, faktor utama yang 
akhirnya mempengaruhi daya penerimaan terhadap makanan yaitu rangsangan 
cita rasa. Hal ini sesuai pernyataan Winarno (1997), bahwa rasa merupakan 
faktor yang penting dalam memutuskan bagi konsumen untuk menerima atau 
menolak suatu produk makanan. Meskipun parameter lain nilainya baik, jika 
rasa tidak enak atau tidak disukai, maka produk akan ditolak atau tidak 
diterima. Sehingga dapat disimpulkan bahwa dari keempat parameter yang 
diujikan, perlakuan yang paling diterima oleh konsumen adalah abon ikan 
perlakuan B dan C. 
2. Uji Kandungan Albumin 
Albumin merupakan salah satu protein plasma darah yang disintesis di 
dalam hati. Ikan gabus merupakan salah satu jenis ikan yang memiliki 
kandungan albumin yang cukup tinggi. Albumin diperlukan tubuh manusia 
setiap hari, terutama dalam proses penyembuhan luka-luka.  
Kandungan Albumin pada abon ikan gabus diuji dengan menggunakan 
metode spektrofotometri. Spektrofotometri merupakan suatu metode analisa 
yang didasarkan pada pengukuran serapan  sinar monokromatis oleh suatu lajur 
larutan berwarna pada panjang gelombamg spesifik dengan menggunakan 
monokromator prisma atau kisi difraksi dengan detektor fototube. 
Spektrofotometer adalah alat untuk mengukur transmitan atau absorban suatu 




Metode spektrofotometri ini menggunakan pereaksi biuret. Cairan yang 
mengandung albumin bila direaksikan dengan pereaksi biuret maka akan 
terbentuk senyawa kompleks berwarna biru atau ungu yang dapat diukur 
absorbansinya dengan spektrofotometer. Namun sebelum sampel diuji, terlebih 
dahulu dibuat larutan blangko. Menurut Fiona (2012), larutan blangko adalah 
larutan tidak berisi analit. Larutan blangko biasanya digunakan untuk tujuan 
kalibrasi sebagai larutan pembanding dalam analisis fotometri. Kalibrasi 
blangko (larutan yang digunakan untuk membuat titik nol konsentrasi dari 
grafik kalibrasi; larutan ini hanya berisi pengencer yang digunakan untuk 
membuat larutan standar). 
Menurut Chayati dan Andian (2008), kandungan albumin dari ikan 
gabus tergantung dari komposisi asam amino, adanya ikatan disulfida, jembatan 
garam, waktu pemanasan, kadar air dan bahan tambahan. Proses pengukusan 
dengan menggunakan suhu yang tinggi dan penggorengan juga tinggi 
menyebabkan nilai albumin menjadi paling rendah dibandingkan dengan 
perlakuan yang lain. Selain itu, salah satu jenis asam amino yang menyusun 
protein albumin pada ikan gabus yaitu lisin dapat dengan mudah mengalami 
kerusakan karena panas. Pada ikan gabus ini mengandung asam amino lisin 
sebesar 0,197 μg/mg (Sulistiyati, 2011).  
 Menurut Suprayitno et al. (2008) dalam Yuniarti (2013), kandungan 
asam amino esensial dan asam amino nonesensial pada ikan gabus memiliki 




kandungan albumin sebesar 62,24 g/kg (6,22%). Namun pada tabel 4.6 dapat 
dilihat bahwa kandungan albumin untuk daging ikan gabus segar cukup rendah, 
dimana diperoleh nilai kandungan albuminnya sebanyak 1,741, hal ini diduga 
karena pada saat proses pengujian tahap penyaringan albumin pada daging 
tersebut banyak tertinggal di filter papers. Untuk mendapatkan cairan ekstrak 
daging dengan warna jernih harus melalui beberapa proses penyaringan. 
Sehingga pada saat cairan ekstrak dimasukkan kedalam spektrofotometer untuk 
dibaca absorbsinya, nilai kandungan albuminnya semakin berkurang. Hal ini 
pula yang dialami oleh abon ikan gabus, dimana dilakukan beberapa kali 
penyaringan untuk mendapatnya cairan ekstrak yang jernih. Menurut asisten 
laboratorium, spektrofotometer tidak dapat membaca cairan yang kabur atau 
tidak jernih. Sejalan dengan yang diungkapkan Fiona (2012), prinsip dasar pada 
spektrofotometri adalah sampel harus jernih dan larut sempurna. Tidak ada 
partikel koloid apalagi suspensi, sampel keruh tetap harus dibuat jernih dengan 
filtrasi atau centrifugasi. Oleh kerena itu sampel harus bening dan transparan. 
Sehingga semakin banyak sinar yang diserap oleh sampel (Absorbansi tinggi), 
maka konsentrasi terlarut semakin besar. Namun harus hati-hati juga, karena 
banyak kemungkinan terjadi interferensi dari senyawa lain selain analat yang 
juga menyerap pada panjang gelombang UV. Hal ini berpotensi menimbulkan 
bias pada hasil analisa. 
Dalam Uji t, hasil yang didapatkan yaitu terdapat pengaruh lama proses 




dengan proses penggorengan 15 menit dan B dengan proses penggorengan 30 
menit, dimana nilai P < 0,05, namun untuk abon perlakuan C yang diproses 
dengan lama penggorengan 45 menit menyatakan tidak ada pengaruh lama 
penggorengan terhadap kandungan albumin abon ikan gabus, hal ini disebabkan 
karena memang kandungan albumin pretest dan postest tidak menunjukkan 
perbedaan yang signifikan. 
Pada tabel tersebut pula dapat dilihat bahwa semakin lama waktu 
penggorengannya, semakin tinggi kandungan albuminnya. Dimana pada 
kandungan albumin daging segar mencapai 1,741% kemudian setelah digoreng 
dengan menggunakan waktu 15 menit turun menjadi 1,406, selanjutnya pada 
perlakuan B dimana lama proses proses penggorengan 30 menit naik menjadi 
1,419 dan pada perlakuan C naik lagi menjadi 1,509. Untuk lebih jelasnya 





Gambar 4.5 Grafik Kandungan Albumin Abon Ikan Gabus 
Dari grafik diatas memperlihatkan bahwa  proses penggorengan yang 
digunakan semakin lama maka kandungan albuminnya juga semakin tinggi. Hal 
ini diungkapkan oleh Titik D. Sulistiyasi yang mengatakan bahwa kejadian ini 
mungkin dipengaruhi karena daya ikat air oleh protein pada daging. Kenaikan 
ini juga diduga berkaitan dengan menurunnya kemampuan menahan air oleh 
jaringan ikat daging ikan gabus karena ruang antar jaringan mengkerut dan 
berkurang volumenya, sehingga air dalam daging menguap dan keluar sebagai 
cairan. Menurut Soeparno (1994) menyatakan bahwa kenaikan kandungan 
albumin seiring kenaikan suhu dan lama pemanasan dipengaruhi oleh daya ikat 




























penurunan daya ikat air oleh protein daging karena daya solubilitas protein 
daging. 
 
C. Keterbatasan Penelitian 
Adapun keterbatasan dalam penelitian ini yaitu: 
1. Pada proses penggorengan tidak menggunakan kompor yang memiliki 
penunjuk suhu, namun yang digunakan adalah termometer  air. 
2. Tidak adanya cara atau alat lain untuk mengekstrak albumin ikan gabus selain 
disaring menggunakan filter papers, hal ini diduga menyebabkan kandungan 









Berdasarkan hasil penelitian  tentang  pengaruh lama penggorengan 
terhadap uji organoleptik dan kandungan albumin abon ikan gabus 
(Ophiocephalus striatus) maka dapat diambil kesimpulan sebagai berikut :  
1. Hasil terbaik dari uji organoleptik pada kriteria warna abon ikan gabus 
terdapat pada abon perlakuan B dengan lama proses penggorengan 30 menit 
dan persentase kesukaan sebesar 100%. 
2. Hasil terbaik dari uji organoleptik pada kriteria rasa abon ikan gabus terdapat 
pada abon perlakuan B dengan lama proses penggorengan 30 menit dan C 
dengan lama proses penggorengan 45 menit, dimana persentase kesukaan 
sebesar 100%. 
3. Hasil terbaik dari uji organoleptik pada kriteria aroma abon ikan gabus 
terdapat pada abon perlakuan C dengan lama proses penggorengan 45 menit 
dan persentase kesukaan sebesar 100%. 
4. Hasil terbaik dari uji organoleptik pada kriteria aroma abon ikan gabus 
terdapat pada abon perlakuan B dengan lama proses penggorengan 30 menit 
dan persentase kesukaan sebesar 96%. 
5. Hasil uji kandungan albumin menyatakan bahwa dari ketiga jenis abon A, B 
dan C, kandungan albumin yang tertinggi terdapat pada abon jenis C dengan 
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lama proses penggorengan 45 menit dimana kandungan albuminnya berkisar 
1,509%. 
 
B. Implikasi Penelitian 
Adapun saran yang penulis sampikan dalam penelitian ini yaitu: 
1. Dalam proses pengolahan abon ikan gabus, diharapkan kepada peneliti 
selanjutnya menggunakan kompor yang memiliki penunjuk suhu. 
2. Masyarakat sebaiknya mengolah ikan gabus dengan cara dibuat menjadi abon, 
rasanya enak, serta masih terdapat kandungan albumin dalam abon ikan gabus 
tersebut. 
3. Untuk memperoleh abon dengan hasil uji organoleptik serta kandungan 
albumin yang tinggi, masyarakat sebaiknya mengolah abon dengan cara 
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